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CoNTENANT la maniere de dissé-
quer, connoitre el servir toules sortes
e viandes.
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Augmentée de plusieurs ragouts des plus mnou-
veaux , de différentesrecettes pour les liquears.
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PREF 48 B

IJ r livre qu'on donne au Public n’est pas la pro-
duction d'un parfait grammarien , mais 1l a bien
de quoi se passer de I'étre , puisquil est l'ouvrage
dun excellent cuisinier. Si quelque auteur a droif
de négliger les assaisonnemens qui plaisent a
Tesprit , c'est celui qui en fournit pour flatter le
corps. L'esprit lni-méme dispense un pareil au=
teur d'étre éloquent, pour mieux dire, il trouve
quil l'est assez, quandil va au but. Compagnon ,
quelquefois  éclairé , mais tonjours intime amse
du corps , il estnaturellement porté a trouver bor
tout ce qui estpour celui-ci, et jamais il ne con-
sulte moins ses lumiéres , que lorsquil s'agit de
saccommoder a ses gouts. Selon les régles de la
nature , au moins , selon les additions que nous
y avons faites, en raffinant sur nos appétits na-
turels , ce livre doit avoir plus de lectenrs que
tout autre. Son auteur, pour se rendre ulile
anx diverses fortunes, apres avoir donné des
préceptes dont la pratique ne peut gucre avoir
lieu que dans les granﬂﬁs cuisines , en a vouln
donner qui fussent assortis aux personnes dune
fortune médiocre. Il leur fournit une cuisiniere

ui, sans rien codter, leurservira a former dans
Tart des appréis celles quiils nourrissent , et quils
tiennent a leurs gages , ou les mettra eux-mé—
mes en ¢tat de s'en tenir lien. Il accommode
ses préceptes a leur fortune , ct la nature des
alimens auxquels elles les oblige de se borner.
Les cuisinieres quil instruit , trouveront dans
ges lecons une méthode aisée pour appréter dif-
déremment toutes les diverses sortes de mets ,
et pour donner aux plus communs une saveur
qm ne sera pas commune. Fussent - elles novices
dans le métier , elles pourront el comprendre et
pratiquer sans peine des préceples quil a pris
soin de metire a leur portée, en les dégageant
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de celte embarrassante multﬁiﬁcilé d'assaison-
nemens rafinés, et dindustrienx déguisemens,
fui ne demandent pas moins d'habileté dans les
cuisini¢res, que lopulence dans leurs maitres.
Par ces appréts ainsi modifics, I'eil, ( car l'auteur
lavoue ) sera moins satisfait, et le gout moins
chatoullé ; mais en déchange , la saaté et la
bourse , qui méritent bien pour le moins autant
que ces deux sens d'élre ménagées , y trouveront
beaucoup mienx leur compte. Aux lecons ponr la
cuisine , il en a ajonté {Faulres pour loffice ,
quil a débarrassées avec le méme soin de tout
ce qui exceéde la portée ordinaire des mcénages,
et la capacit¢ des cuisinitres. En donnant des
regles pour relever le gont des alimens par les
moyennes ressources de l'art, il n'a pas. oublié
d'en fournir pour discerner ceux qui sont bons par
nature; et ce nestpas; selon notre avis , ce que
sa doctrine a de moins solide. Enfin, pour ne
rien laisser de ce qui peut mettre les bourgeois
en ctat de faire les honneurs de leur table , il
leur apprend comment ils doivent s’y prendre
pour bien couper, ou, sil faut .employer son
expression, pour hien disséquer les yiandes.

Cette nouvelle édition doit donc ayoir l'avan-
#ge de plaire géuéralement. :
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CUISINIER E
BOURGEOISE,

Suivie de I'Office, & lusage de tous
ceux qui s¢ mélent de la depense des
maisons.

— . —— e T
CHAPITRE PREMIELDB.

Tntruction surles richesses que la naturz produié
pour notre subsistance pendanl loute I'annve.

1—5 £ suivrai l'ordre des saisons, et commencerai
par le printems, qui comprend mars , avt'il: mai.
Si cette partie de l'anncée est la plus agréable,
elle est aussi plus ingrate en volaille, gibier,
légumes et fruits.

Je ne parlerai point du heenf , puisquil est de
toute saison. e bon mouton jusquau mois de
juin est celui de Rheims et de Beauvais ; le
veau de lait, pris sous la mere; l'agneau de lait,
les poulets gras a la reine, les poulels aux ceufs,
les poulets de grain, les canetons de Rouen, lcs
dindons , les gros pigeons de Rheims et Ro-
mains , les pigeons de voliere , les canetons et
les oisons.

I‘n gibier, les levraux et les laperaux.

Fn venaison, les marcassins , le chevreull et le
chevrillart.

En poisson d'ean douce, nous avons lalose de
Loire et de Seine, la dernicre supérieure a la
premicre ; la truite de Normandie , le saumon
de Loire et de Seine, la lotte ou barbotte, el
I'éereyisse : ponr le reste du 1:(}355011 d'cau dopce,
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6 LA CUISINIERE

la breme , la carpe , languille, le brochet, fa.
tanche ; la péche n'est pas bonne en avyril et mai,
parce quelle fraie; en poisson de mer, nous avons
pour nouveauté, l'esturgeon et le maquereaun : le
reste du poisson comme en hiver.

(}ul:re_ ces animaux aquatiques, nous avons les
productions que la terre nous fournit, qui sont
les artichaux; les violets sont les meilleurs : les

asperges vertes, les mousserons et les morilles ,

les petits pois, les cardes de poirée , les cheryis,
les salsifis et scorsonéres.

En herbes potagéres.

Nous avons les épinards nouveaux , les lai-
tues, les petites raves, loseille, la bonne dame ,

li ﬂ'ﬂrfeuui
En _fruits.

~Nous avons, quand lannde est prématurée ,
les abricots verts, les amandes vertes, les fraises ,
les cerises précoces et les groscilles.

PDEAETE

Nous enirons dans 1été, qui comprend juin,
juillet et aotit, pour jouir des productions que la
nature a mises Eans leur maturité, et qu'elle nous
a prcéparces par le printems. g

La viande de boucherie comme au printems.

En volaille,

Toutes sortes de bons poulets, les dindons com-
muns el engraissés , la poularde nouvelle. Sur la
tin de I'été, le cog-vierge, le caneton de Rouen;
pour entrées, les oisons et canetons, les pigeons
de toutes espéces.

En venaison.

Le chevreuil et le chevrillart, le sanglier, le
marcassin et le faon.
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En gibier & poil.
L.es leyreaux et lapereaux,

En menu gibier.

L.a caille et cailletean de vigne , le perdrean
rouge el oris, le ramereau, le tourtereau, le fai-
sandeau, le halbran; sur la fin de Péte, la grive
de vigne, le becligue et tous les oiseaux gras.

En poissorn.

Dans cette saison, il y a peu de hon poisson de

mer, excepté la morue nouvelle.

& 5 1 L
En poisson de riviere.

Nous avons la carpe, la perche, la truite de
mer et de riviere.

En légumes.

Des petits pois, des haricots verts, des féves
de marais, des concombres, des choux-leurs.

En herbes potageéres.

Des laitues, des chicons de toutes sortes, des
choux, des racines nouvelles, des oignons nou-
veaux , des poireaux, du pourpier; de la chicorce
blanche, du cerfeuil, estragon, corne de cerf,
baume , ciboulette, perce-pierre.

En fr'r:;'rs.
Péches, prunes de toutes especes, abricots,
fisues, bhigarreaux et cerises tardives , groseilles ,
mures, melons, poires de blanquette.

DE AUTOMN E,

Jaulomne , qui comprend les mois de sep~
temhre , octobre et novembre, nous fournit abon-
damment tout ce que lon peut desiver pour les
délices de la table, par larécolte des vins et des
fruits a pepins de toutes especes, par la honté de
la volaille et la variété de toutes sortes de gibier
el venaison, poisson d'eau douce et de mer.

A 4
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En viande de boucherie.

Le hon mouton des Ardennes, de Présalé
Cabourg, de Beauvais, de Rheims, de Dieppe es
d'Avranches : le veau de Pontoise, de R onen, de
Caen, de Montargis, et de lait aux environs de

Paris, le pore frais; en volailles, nous avons ton-
poulardes et chapons;

tes sorles de bhons poulets ,
celles d'Anjou et du Mans, de Barbezicux, de
ules esg-

Bruges et de Blanzac; les pigeons de to
reces; les poules et les coq-vierges de Caux;
nous avons encore les poulardes et dindons cla.
ponnés de I'Anjou, Poilou et Berr

grasses, oifons et canards d
Anjou,

, de

Y ; les oies
Alencon, Maiue ey

En gros gibier et venaison.

Le chevreuil, le daim de Fannée, le sanglier
de compagnie, la laje plus délicate, et le mar-
cassm plus excellent, le faon, les levreaux | les
lapereaux,

En petit gibier,

Les perdrix rouges et grises , la bécasse excel-
lente pendant les brouillards et le froid, les bhé-
cassines, les gelinottes des bois, 139 alouettes ou
moviettes ; les huppédes sont les 1ne:llenre§.

Les pluviers dorés, excellens quand il ge!ei les
guinards, les rouges-gorges, loiseau de riviere ,
les canards, les rouges tres-excellens, les judel-
les, les sarcelles.

En poissons d’ean douce.

L'anguille, la truite, la tanche, les cerevisses,
les brochets, les perches, les lotes, les carpes,
les plies, les barbillons, les meugniers.

En poissons de mer,

Les poissons que la marée nous fournit ordi-

nairement dans cette saison, sont les esturgeons,

le saumon, le cabillaud, la bharbue, le turbot et
turhotin , les soles, les gros et petits carlets,
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les vives, les truites de mer et saumonnces ron-
ges, les merlans , les harengs frais, les huitres
vertes et et blauches, les sardines , le thon el

les anchois.
En légumes et fr&f'.ﬁ'fﬁges.

Les artichanx d'automne, chonx-fleurs, car—
dons d'Espagne, épinards, choux de plusieurs
especes , poireau, céleri , oignons , racines, na-
vets , chicorée blanche et chicorée sauvage , lai-
fue romaine, loutes sortes de petites herbes.

En fruils.

Raisins de toutes espéces, poires, pommes ,
figues , olives et pulcholines , noix et noisettes .,
marrons et chitaignes, et toutes sortes de fruits
secs et confits pendant I'été.

PR Lol TN B R.

I.es mois de décembre, janvier et février , qui
composent I'hiver , ont entierement rapport a l'au-
tomne , par les provisions et labondance de tout
ce quelle nous a fourni pour la nécessité de la”
vie : comme pain, vin, légumes, volaille, gibier
et poissons; le tout est de méme : ces deux der-
piéres saisons , qui sont le temps de la bonne
chére , ne doivent point étre séparées par des
changemens , parce que nous avons dans [hiver
presque tout ce que nous ayons dans laulomne,

A5




! Pour ceux gui veudront servir une
| bonne table bourgeoise ; elle servira
| ausst pour régler les services ; vous
| augmenterez ow diminuerez suivant

i .Ie.s occasions et les dﬂ})emcs que Yous
| Youdrez jfaire.
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TABLE

De douze couverts & diner.
PREMIER SERTYICE,

" 2 Potages.
1 Piece de beeuf pour le milieu,
2 Hors-d'cenvres
Potage aux herbes.
Potage au riz.
Hors-d'ceuvre de raves.
Hors-d'ceuyre de beurre de Vambre.

b e b e

SECoRD SERYVYIEE,

Laissez la piéce de baeuf au milien, et mettez &
la place des deux poéages et des deux hors—
d'euvres.

4 Entrées.
¥ De noix de veau aux truffesa labonne femme,
y De coteleites de mouton au basilic.
* De canards en hochepot.
¥ Dune poularde a la bourgeoise,

TR0IE1IEMTE SERYTIDR

a9 Plats de rots.
2 Eniremetls,
a Salades.

r D'un levreaw
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De 5 petits pigeons de volicre.
En entremets pour le milien dun pate d'Amiens:
D'une créme glacée.
De choux-fleurs.

Q.u A THI B ME 5ERY LCE

pour le milieu, une jatte de fruits cruds,

Compote de pommes a la portugaise.
Compote de poires. .
Assiette de gaulres.

Assiette de marons.

Assiette de geif:e de grnsei"es.
Assiette de marmelade d'abricots.

[ .

T AB L. E
De dix couverls a souper.

PREMIER SERYVICE

Potage pour le milieu, si vous le jugez a propas
Piece de viande de boucherie a la broche, pour
relever le potage.

9 Entrées.

o Hors-d’auvres.
Entrée d'une tourte de godiveau,
D'une poularde entre deux plats.
Hors-d'ceavre d'un lapin a purée de lentilles.
Hors d'ccuvre de trois langues de mouton ea

papillotte.

SECoND SERYICE

o Plats de rdts.

3 Plats d’entrées.
De deux lapereaux.
De deux poulets 4 la reine,
Entremets de petits gateaux,
De petits pois.
De créme gratinge.
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TROI18IEBEMR SERVIGCE
Fruits,

7 Assiettes de fruits.

Jatte de gaufres pour le milieu.
Assietle de fraises,

I’e compotes de cerises,

De créme foueltée.

Assiette de confitures différentes.

L R

. W
De gualorse couverts , et gui peut servir pour vingt
a diner.

PREMIER SEVvIceHs

pour le milieu un surtout gui reste pour lout le
service.

Aux deux bouts, deux potages.

1 Potage aux choux.
1 Potage aux concombres.
4 Entrées pour les 4 coins du surtout.
1 D'une tourte de pigeons.
Deux poulets & la reine, a la sauce appé-

Lissante. .
1 D'une pﬂilt‘iuﬂ de veau en fricasséede poulets.

1 Dune queue de beeuf en hochepot.

6 Hors-d'auvres pour les deux flancs et les 4
coins de la tabie.

1 De cotelettes de mouton sur le gril.

1 De palais de beeuf en menus droits.

1 De boudin de lapin.

1 De choux-fleurs en pain.

2 Hors — d'ewuvres de pelits pdeés friands pour
les deux fllancs.

SECOND SERVYIGCE.
2 Relevés pour les deux potages.

1 De la piéce de heeuf.
¥ De longe de veaud la broche.
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Réots et entremets a la fois.
4 Plats de rots aux quatre coins du surlout.

D'une Pr}ulnrde.

De trois perdraux.

De dix-huit movielles.
Dun caneton de Rouen.

o Salades pour les flanes.
o Entremets pour les deux bouts.
D'un giteau de viande.
Dun pité froid.
4 Petits entremets pour les quatre covis.

De beignets a la créme.

De petits haricots verts.

De trufiles au court-houillon.
D'une tourte de gelée de groseilles.

QUATRIEME SERVICE
Dessert, servi a treize.
Pour les deux bouts du surtout.

Grandes jattes de fruits cruds.
Pour les deux flanes.
Jattes de gaufres.
Pour les quatre coins dn surtout.
Compotes de fruits différens.

Pour les quatre coins de la table.
Assiettes de confitures différentes.

-

C.H APOLTR, B 11 X

Abrégé général pour toules sortes de potages.

PFEEEE la viande la plus saine et la plus
fraiche tuée, pour quelle donne plus de gont
a volre boullon ; la plus succulenic est la
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tranche, la culotte, les charbonnades, le milien
du trumeau , le bhas de Faloyau, et le giste 4 la
» moix; les piéces les plus propres a servir sur la
table, sont la culotte et la poitrine de bheeuf; ne
mettez duveau dans vos bouillons (que pour quel-
que cause de maladie ; quand votre viande est
bien ecumée, salez votre bouillon , mettez dans
la marmite de toutes sortes de légumes, bien
épluchées, ratissées et lavées, comme céléri, oi-
gnons, caroltes, panais, poireaux, choux; faites
bouillir doucement votre bouillon jusqua ce que
Ia‘viande soit cuite, passez-le ensuite flaus un ta-
mis ou dans une serviette , laissez reposer le bouil-
lon pour vous en servir a ce que vous jugerez a

propos.

Potages auxr choux.

Prenez la moitié dun choux que vous faites
blanchir avec un morceau de petit lard coupé
en tranches tenant a la eouenne, ficelez le tout,
chacun en son particulier, faites-les cuire a part
dans une petite marmite avec le bouillon qui est
expliqué ci-devant; quand votre choux et petit
lard sont cuits, faites mitonner le polage avec ce
méme houillon et des croiites de pain, servez les
choux autour du potage avee le petit lard, ou a
la bourgeoise simplement par-dessus, ayez alten-
tion dé saler trés-peu le bouillon a cause du petit
lard ; ceux de racines , de navets, se font de
meme; le céléri veut étre blanchi plus long-tems.

Coulis de lentilles.

Prenez un demi-litron ‘de lentilles , plus ou
moins , suivant la grandeur de votre potage ; il
faut les éplucher et les laver; faites-les cuire aveg
de bon bouillon; quand elles sont cuites, passez-
Jes dans une étamine, et assaisonnez volre coulis
de bon gout; les lentilles a la reine sont les wmeile

leures pour tontes sortes d¢ coulis,
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$; voules faire un polage de croiites.

Prenez un plat dargent avec des crottes d'ﬁ
?aiu, mounillez-les avec du bouillon qui ne soit
olnt {'légraissé, faites mitonner vos crottes jus-
% ce quil se fasse un petit gratin dans le fond
x lat, égoutez ensuite la graisse qui reste dans

le plat, et servez dessus le coulis de lentilles.

Les potages de crolites a la purée verte se font
de méme.

La seule différence, quand vos pois sont cuits,
vous mettez dedans persil et queues de ciboules,
que vous faites blanchir; pilez et passez avec la
purée pour la rendre verte.

Potages aux petits 0ignons blancs.

Faites blanchir les oignons , dtez-lcur lapremiere
peau, faites-les cuire a part dans une petite mar-
mite; quand ils sont cuits, faites-en un cordon
au bord du plat ol vous devez servir yolre potage;

our le faire tenir, metlez sur les bords du plat
un filet de pain trempé dans du blanc d'ceuf, met-
tez un moment le plat sur un fourneau pour que
le pain saltache; servez-vyous de ses filets pour
faire tenir toutes sortes de garnitures de potages.

Potages de concombres.

Apres les avoir coupés proprement, mettez-les
euire dans une petite marmite, avec bon bouillon
ét jus de veau pour le colorer; quand ils seront
euits, mitonnez le potage avec leur bouillon ; et
celui de la marmite a mitonnage; assaisonnez le

otage dun bon sel, et servez garni de concomi-
res. '

Potage au riz

Prenez un quarteron de riz, plus ou moins ,
suivant la grandeur de volre potage, un quarie-
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ron pour quatre assieties, lavez-le a l'eau ticde
trois ou quatre fois, en le frottant avec les mains
faites-le cuire & petit fen pendant trois heures avec
bon houillon et jus de veau ; quand 1l est cuit
t]fégraissez-]e., goutez s1l est d'un bon sel. servez
ni trop épais, ni trop liquide.
Potage aux lerbes.

Mettez dans une pelite marmite toules sortes
d’herbes épluchées et bien lavées, avec un panais
¢t une carotte coupés en petits filets,

Les herbes sont oseilles, laitue, cerfeuil, pour-
pier, un peu de céléri coupés en filets ; faites
cuire le tout avee hon houillon, un peu de jus de
vean : quand elles sont cuites, et d'un bon sel,
faites mitonner le potage, et servez au naturel vos
Lerbes dans la soupe sans faire de garniture,

Yous pouvez, si vous voulez, masquer vos po-
ltages de telle viande que vous voulez, comme cha-
pon, poularde, gros ]l}igﬂﬂﬂs, perdrix, canards ,
Jarrets de veau, ete. la facon de les faire euire
est égale : il faut a tous leur retrousser les pattes
dans le corps, les faire blanchir un instant, et ne
les mettre cuire dans la marmille a votre potage,
que le tems quil faut pour la cuisson , parce quune
bonne volaille qui est trop cuite, n'est point es-
timée; pour la faire manger a son Hnint de cuis=-
son, il faut la tater; quand elle fléchit un peu sous
les doigts , elle est bonne a servir. Vous pouvez
servir vos volailles an milieu des potages, ou dans
un plat pour hm's—d‘uemfre., avec un ]_'.:011 ]}DILIE]IDH
et gros sel par-dessus , suivant la volonté du maitre;
ceux gui se serviront de jus dans leurs polages,
doivent préférer celui de veau a celui de ]}muf_,
le veau étant rafraichissant et plus léger guand il
est fait avec soin; peu d'oignons, et attaché a trés=
petit feu, il n'est point contraire a la santé.

Potage printanier en maigre.
Mettez dans une marmile un litron de pois



B0, G R & EOILSE K 17
nouveaux, cerfeuil , pourpier, laitue . oseille, trois
ou quatre oignons, une pincée de persil, un mor-
ceau de beurre; failes bouillir le tout ensemble,
et le passez apres en purée claire , mitonnez le
potage avec les trois quarts de ce bouillon, et
de celui quivousreste, vous y délayez six jaunes
d'ceufs que vous faites lier sur le fen et les met-
tez dans votre potage, quand vous étes prét a
servir, apres avoir gouté sil est dun bon sel.

Potage au riz et coulis de lentilles en maigre.

Faites d'abord un bon bouillon maigre avee
toutes sorles de racines, choux, navets, oignons,
céléri, poireau, le tout a proportion de la force,
et un demi-litron de pois; vous mettrez a part dans
une petite marmite un demi-litron de lentilles a
la reine, que vous faites cuire avec ce bouillon ;
quand elles sont cuites, passez-les en purce, veus
prenez ensuite un quarteron de riz aprés lavoir
bien lavé , failes-le cuire dans une petile mar-
mite, avec un morcean de beurre , et de votre
bouillon maigre tiré an clair; quand il est cuit et
assaisonné comme il faut, mettez-y le coulis de
lentilles, vous aurez soin que volre polage ne soit
pas trop épais.

Potages aun lait d’amandes.

Prenez une demi-livre d'amandes douces, que
vous mettez sur le fen avec de l'eau; quand elle
est préte a bouillir, vous retirez vos amandes pour
en oter la peau, jetez-les a mesure dans de l'ean
fraiche , ensuite vous les égoutez pour les bien
piler dans un mortier , en les arrosant de tems
en tems dune cuilléere a houche pleine d'eau, de
crainte qu'elles ne tournent en huile; vous met—
trez dans une casserole une pinte d'eau, un pen
de sucre, tres—peun de sel, canelle, coriandre,
un zeste de citron, faites bouillir cette eau avec
ce (ue vous avez mis dedans, environ un quart-
dheure sur un fourneau, vous vous servirez aprés
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de cette composition pour passer vos amandes
dans une serviette, en les bourrant plusieurs fois
avee une cuillere de Lois ; vous prenez ensuite le
plat que vous devez servir, et mettez dessus du
‘ pain tranché et séché, vous versez dessus le lait
d’amandes le plus chaud que vous pouvez sans
- bouillir; si vons voulez volre lajt d'amandes plus
simple, passez simplement avec de l'eay chaunde ,

€l vous y mettrez apres le sucre que yous jugerez
@ propos, et trés-peu de sel.

Pm‘agﬂ a eau pour collation.

Prenez une marmite d'environ trojs pintes, mets
tez dedans un quartier de choux, (uatre racines,
devs panais, six oignons, un pied de céléri, une
petite racine de persil, trois ou (uatre mavets,
faites un paquet avee de loseille, poirée, cer~
feuill, que vous ficelez bien EHSED.ﬂJllE, un demi-
litron de pois que vous liez dans un linge blane,
Faites bouillir tous ces légumes avee de I'ean pen-
dant trois heures, passez ensuite ce bouillon dans
un tamis, et mitonnez volre potage apres avoir

-mis dans le houillon le sel quil lui faut; vous gar-
nirez le potage avec les Iégumes qui sont dans la
marmite ; si vous voulez, vous yous réglerez a
mettre plus ou moins de légumes , suivant la quan-=
tité de bouillon que vous voudrez faire.

Potage a la vierge.
|
| Vous vous servirez dun bouillon ordinaire,
comme il est expliqué au commencement de ee
livre ' vous prendrez le plus gras de ce bouillon,
i environ une chopine, pour le faire houillir quel-

ues bouillons sur un fourneau, avec de la mie

gle pamn de la grosseur dun ceuf, prenez du blane

de volaille cuite a la broche, que vous pilez bien

fin dans un mortier avee quelques amandes dou=-

, ces et six jaunes dceufs dt'n's; unnd le tout est
bien pilé, mettez-y le bouillon ol est la mie de
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ain , et passez le toul daps une étamine , en y
:outant un demi-setier de créme, ou un poisson
el lait ; aprés lavoir assaisonné de bon goit,
ous le tiendrez chand au bain-marie , faites en—
te mitonner votre potage avec des croutes
ien chapellées, et peu de bouillon : quand vous
rez prét a servir , vous mettrez votre _c:c:u!ls bien
haud dans le potage, sans le faire bouillir, parce
u'il tourneroit,
Le potage a lissue d'agneau se fait é[ﬂ la méme
con que le précédent , a cette différence que
ous faites cuire lissue de l'agneau a part avee
a bouillon : quand il est cuit , vous garnissez le
ord du plat a potage de lissue, et la téte dans
e milieu; ceux qui nauront point de blane de
olaille cuite a la broche pour mettre dans le
oulis, mettront a la place un peu plus d'amandes
ouces.

Potage & la citrouille.
Suivant la grandeur de potage que voums VouUe
ez faire , vous prenez plus ou moins de citrouille
u potiron pour une pinte de lait ; vous prendrea
n quartier d'une moyenne citrouille , Otez-en la
eau et tout ce qui tient apres le pepins , COUpez
a citrouille par pelits morceaux , et la mettez
ans une marmite avec de l'eau, et faites cuire
'usqltfﬁ ce quelle soit réduite en marmelade , et
quil ne reste plus d'ean; metiez-y un morcean
e beurre gros comme un ceuf, et un pen desel;
faites-lui faire encore quelques bouillons, ensuite
vous ferez bouillir une pinte de lait, et y mettrez
du sucre ce que vous jugerez i propos: VEIrsez
votre lait dans la citrouille , prenez le plat que
vous devez servir, arrangez-y du pain tranché,
mouillez-le avec de votre bouillon de citrouille,
couvrez le plat , et le mettez sur un peu de cen=
dre chaude pendant un quart-d’heure, pour don-
ner le tems an pain de tremper, faites atiention
quil ne bouille pas ; en servant vous y mclicz
le restant de votre bouillon bien chaud,
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: Potage au lair,
Prenez une piite de lait et la faites bouillire
avec deux ou trois grains de sel , un morcean ded
sucre si vous voulez ;: tranchez du pain, et l'ar~
rangez dans le plat que vous cevez SErvir, versez--
Yy dessus une-partie de votre lait pour faire trem--
per le pain, et le tenez chaud sur de la cendre:
chaude , sans quelle bouille ; couvrez le plat, et
lorsque vous étes prét a servir, vous mettez cingy
jaunes d'ceufs dans le restant du lait que vouss
délayez avec ; mettez-le sur le feu en le remuant:
toujours , et lorsque vous sentez que votre laitl
s'épaissit , il faut 'dter promptement , parce que:
cest une marque que les ceufs sont cuits , et sii
vous tardiez a I'dter, les ceufs tourneroient,
S1 vous voulez faire un potage au lait plus
distingué , vous prendrez trois chopines de lait
que vous ferez bouillir avec une petite écorce de
citron verd, une pincée de coriandre , un petit
morceau de canelle , deux ou trois grains de sel ,
environ trois onces de sucre ; faites-le bouillir et
réduire a moitié , ensuite vous le Passez au tae
mis et le finissez comme le précédent.

Potages maigres de plusieurs facons.

Suivant le potage que vous voulez faire, comme
pelits oignons , racines, navets , choux, céléri ,
vous prenez le légume que vous youlez employer -

our faire la garniture de votre potage , vous.
Ee coupez proprement et le faites blanchir un
quart-d’heure a l'ean }muillm{te , relirez-le 3
I'eau fraiche, et le mettez cuire avee un mor-
ceau de bheurre. de l'eau et du sel , pendant quil
cuit ; vous mettez dans une casserole un morcean
de beurre avec de l'oignon, carottes, panais , un
pied de céleri, le tout coupé par pelils morceaux,
vne gousse d'ail , une feuille de laurier , thym ,
bhasilic , trois clons de gérofle , persil , cihoule,
vous observerez de ne point mettre dans la cas-
serole du légume dont vous garnissez votre po-
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age, parce que celui que vous faites cuire a part
st suffisant pour donner le gout quil faut, vous
asserez tous ces légumes sur le feu en les re-
ournant de tems en tems, jusqua ce quils soient
uits et colorés, vous y metirez de leau et la
“ferez bouillir une demi-heure avec les-légumes,
Meela vous doit faire un bouillon de bon goit et
éfl'une belle couleur, comme sl y avait du jus;
vassez-le dans un tamis et le mettez dans la
qInarmite ou est le légume a garnir le potage ;
ifmand 1l sera cuit, et le bouillon assaisonné de
i
i
.
|

hon golut, prenez-en pour faire mitonner le po-
lage dans une casserole, prenez le plat que vous
levez servir, mettez sur les bords de petits fi-
lets de mie de pain, que vous trempez dans un
peu de blanc d'euf , mettez le plat sur le fen
pour faire attaecher les filets, mettez-y aprés vo-
re garniture de légumes arrangés proprement,
Iressez volre potage et servez. Si vous servez
otre potage dans un plat en facon de jatte,
fous n’y ferez point de garniture, mettez sim-
;lemeﬁul‘. le légume sur le potage aprés quil est
Miressé.

Potages maigres aux oignons.

- Coupez en filets environ une douvzaine de
noyens oignons, meltez-les dans une casserole
vec un morceau de beurre, passez-les sur le feu
o les retournant de tems en tems, jusqua ce
uils soient cnits et un peu colorés également
10uillez-les avec de l'eau ou du bouillon maigre ,
L Yous en avez, mettez-y du sel et du gros poi-
re, faites bouillir quelques bouillons, et ensuite
ous y mettrez du pain pour faire mitonner votre
olage comme a l'ordinaire.

_ 51 yous voulez faire un potage de lait anx
ignons, vous en meltrez un peu moins qu'il est
it ci-dessus , passez-les a petit fen avec du
eirre jusqu'a ce quils soient cuits sans étre
folorés, vous faites bouillic du lait et le mettez
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avee l'oignon assaisonné d'un peu de sel, mette:
du pain tranché dans le plat que vous devez ser
vir, avec une parlie de votre bouillon, couvrez:
le, et le mettez sur un peu de cendres chandess
quand yotre pain sera bien trempé, yous y mel
trez le restant du bouillon. Servez. :

Potages de marrons en gras et en maigre.

~ Pour faire un potage de marrons en maigre:
vous mettrez dans une casserole un morceau di
beurre avec trois oignons coupés en tranches:
deyx racines, un panais, un pied de céléri, troi
poireaux , le tout coupé en petits morceaux, une
demi-gousse d'ail, deux clous de girofle, passes
le tout ensemble jusqua ce quils soient un per
colorés, mouillez avec de leau, et faites boullis
pendant une heure, passez votre bouillon au tas
mis, assaisonnez-le de sel, Prenez un cent d¢
marrons, ou un cent et demi de grosses chatai-
%TIES, otez-en la premieére peau, et le mettez sun
e feu dans une poele percéde en le remuant tous
jours jusqu'a ce que vous puissiez 6terla second¢
peau : quand ils seront bien épluchés, faites-le:
cuire avec partie du bouillon, ensuile vous metd
irez a part ceux (ui sont entiers pour garnir l¢
potage, et les autres vous les ‘écraserez, et lee
passerez dans un tamis pour en faire un couli
que vous mouillerez aveclebouillon deleur cuis:
son; faites mitonner le potage avec le bouillo
de racine, et en servant vous y metirez le coulis
de marrons. Le polage gras se fait de la méme
facon, en prenant un bon bouillon gras, que vous
employez a la place du maigre. ;

Potages d’asperges 4 la purée verte, en, gras e:
\ en maigre. AT

Pour faire un 'potage en maigre, vous faites um

bouillon de racines comme le précédent, lorsquil

est passé au tamis , prenez-en une partie pour faire

euire yn litron de pois verls, prenez des asper-




BOURGEOTI S E. 23
zes de moyenne grosseur, ce quil vous en faut
pour garnir le potage, coupez-les de longueur
de trois doigts, faites-les blanchir un moment a
l'eau houillante , et les retirez a 'eau fraiche |, faites-
les égouter et les ficelez en plusieurs petits pa-
quets, coupez un peu le bout de la pointe, et
les mettez cuire avec les pois; lorsque les pois
sont cuils, passez-les en purée, mitonnez le po-
tage avec le bouillon de racines, faites une gar—
niture sur les bords du plat avee les asperges; en
servant mettez-y le coulis de pois : le potage en
gras se fait de la méme facon en prenant un bon
houillon gras a la place du maigre.

Polages au fromage en gras el en maigre.

Pour le faire en maigre, vous ferez un houil-
lon comme celui qui est expliqué pour les pota-
ges maigres, pag. 14. Ayez atlention que pour ce
potage ci il faut plus de choux que d'autres légu-
mes ; quand il sera fini et passé au tamis, metiez-
y trés—peu de sel, prenez le plat que vous devez
seryvir, qui doit aller au feu, vous avez une demi-
livre ou trois quarterons, suivant la grandeur du
potage, de fromage de Gruyere; rapez-en la
moitié, et Fantre yous la couperez cn tranches min-
ces; mettez un peu de fromage rapé dans le fond
du plat avee quelques petits morceaus de beurre,
couyrez avec du pain tranché fort mince, en—
Suite yous y mettrez une couche de fromage tran-
ché, aprés une couche de pain que vous couvrez
de fromage rapé; remetiez une couche de pain,
€t finissez par le fromage tranché et de petits
morceaux de beurre , mouillez avee nne partie
‘de votre bouillon, faites mitonner jusqua ce quiil
se fasse un petit gratin dans le fond du plat, et
ne reste plus de bouillon. Avant que de servir ,
yous y remettrez du bouillon et un peu de gros
porvre. Ce potage doit éte servi un peu épais z
{ 91 gras vous le failes de Ja méme facon, en vous
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servant d'un bouillon gras aux choux ; ne dégrajs-

sez point trop le bouillon, et n'y mettez point de
beurre,

P

De la dissection des viandes.

L'AD_I{EESE de couper proprement les viandes |
est aujourd’hui d'un si grand usage, que ceux gui
veulent sexvir les conyiés, ne doivent point ligno-
rer pour la société de la table, puisque l'on ne
saurait servir les bons morceaux, si on ne les
connait pas, et que bien des gens trouvent la
viande dure faute de la savoir couper dans son
fil; la bonne facon est de servir peua la fois, par
ce moyen les conviés mangent avec plus d'appétit.

Je commencerai par la dissection du beeuf
bouilli et réti; la facon de le couper est toujours
la méme, ainsi que des autres viandes de bou-
cherie.

La culotte se coupe en travers dans le milieu;
la viande qui est aupres des os de la queue est
plus fine.

La charbonnée se coupe en morceaux minces
et en lravers.

La poitrine se coupe prés du tendon, et en
travers.

I.e paleron se coupe comme la charbonnée.

L'aloyan , apres avoir &1é une peau dure et
nerveuse qui se trouve au-dessus du filet, que
Yous ne servez qua ceus qui vous en' demandent;
vous coupez le filet mince et en travers Euur le
servir; la viande qui est de l'autre cdté de los,
et au-dessus du filet, se coupe de méme, et peut

asser, dauns un besoin, pour du filet , quand elle
st bien coupée.

La tranche et le giste se coupent en travers.

Toutes les langues, ainsi que celle du beeuf, se
coupent en travers et par tranches ; du coté du gros

bout ou se trouvent les morceaux les plus délicats,
Le
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Le trumeau, qui estune chaire pleine de car-
tilages et courte, doit étre bien cuit et se sert
a la cuillere.

De la connoissance du bon beeuf.

Le beeuf est bon toute l'année ; les meilleurs
sont ceux de Cottentin, de Normandie et d An-
vergne: il faut choisir celui qui a la coulear fon—
cée d'un rouge cramoisi, gras et bien couvert;
il faut le laisser mortifier quatre on cing jours
en hiver, deux ou trois au printems et l'automne,
pour I'élé un jour ou deux, suivant les chaleurs,
et exposition des vents oli vous mettezla viande;
il y a des parties dans le heeuf qui se conservent
mieux les unes que les autres.

De la dissection du moutorn,

Du rot de biffe et gigot de mouton : ils se servent
tous les deux de méme , vous les coupez en tra-
vers jusqua ce quil n'y ait plus de filet, le mor-
ceau le plus délicat que vous coupez en travers
et en tranches , se trouve du cdté du nerf que
Ion appelle la sous-noix extérieure ; le cdté de la
queue sur la croupe , se coupe par aiguillettes , et
se sert pour un morceau délicat: la souris est en-
core un moreeau tendre que I'on peut seryir.

Le carré se sert par cotelettes.

L'épaule se coupe par tranches dessus et
dessous.

La poitrine, apres avoir enlevé la peau qui est
sur les tendons, vous la coupez par cotes, en
prenant les e:xdrrmts ou le couteau ne résiste pas
en Lirant ducdté destendons.

Le chevreau et lagnean se disstquent de Ia
meme facon.

De la connoissance du bon mMotor.

: Le ‘mouton est ordinairement hon quand 1l a
Y = . 1. " F =

;nnhta”'i noire, quil est gras en dedans, le gigot

urt , le nerf fin, quil est jeune et de bon aca-

bit ; laissez-le mortifier le plus que vous pouvez,

suivant la saison ; dans le Printems nous ayons

B
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les gros moutons Flamands , les moutons de
Rheims et de Beauvais; I'été, les plus excel-
lens sont les moutons de pature ; lautomne.
et Thiver est le tems du meilleur mouton ,
par la facilité de le pouvoir transporter des
meilleurs cantons , comme des Ardennes, de
Rheims , de Cabour, de Beauvais , de Présalé,
de Dieppe. .
De la dissection du reau.

La longe : vous coupez le filet par petites
tranches en travers pour servir ; ensuite vous
coupez le rognon par pelits morceaux pour le
présenter a ceux qui laiment ; dessous le rognon,
dans I'imtérieur de la longe, se trouve un petit
filet tres-délicat.

Le casi se coupe par pelils morceaux avec ses

etits os; 1l se coupe facilement en appuyant
ﬁ: couteau dessus, parce que les jointures en
sont marqueées.

Du cuisseau : dans le cuisseau, quand il est
roti, il n'y a que les noix de tendres, celle de
dessous est la plus estimee.

La poitrine : aprés avoir découvert les ten-
dons dune peau charnue qui les couvre , vous
coupez la poitrine en travers pour séparer les
cotes d'avec les tendons; c'est ce que vous ferez
aisément en prenant l'endroit du coté du ten—
don on le couteau ne résiste pas, et ensule
coupez par petits morceaus.

Le carré se coupe par cotelettes, en prenant
bien le joint; ou en filet , comme la longe.

L'épaule : en dessous de I'épaule , sur la gauche,
se trouve une petite noix enveloppée de graisse,

1e vous servez dabord pour le niorceau le plus
délicat : le reste de l'épaule, dessus et dessous,
se coupe par tranches. {5 5l

I.a téte de veau : les morceaux les plus estmés
sont les yeux, apres les oreilles; la cervelle se
sert & ceux qui l'aiment, ensuite yous coupezla
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langue par morceaux : vous avez encore les ba-
joues, les os, ot vous trouvez de la viande apres.

Le chevreuil et daim sc¢ servent et se coupent
comme le veau.

De la connoissance du reau.

L.es meillears sont ceux de Caen, de Pontoise,
de Rouen et de Montargis : pour que le veau
soit bon, il faut quiil ait deux mois; plus petit
il n'a ni suc ni saveur; plus fort, il est sujet &
étre dur , et n'est pointsi délicat ; il faut le choi-
sir blanc et gras: les veaux de lait qui viennent
des environs de Paris, quoique plus forts , sont
bons quand il ne sont point fatigués. Il y a des
veaux qui se corrompent promptement, d’antres
sans ¢élre corrompus onl un mauvais gout ; cela
provient de ce que dans les grandes chaleurs ,
on les expose au soleil , aprés quon leur a
donné a boire du lait , et comme l'on tue sur-
le - champ le veau que I'on achete , la viande
prend le mauvais gout du lail qui s'est aigri.

De la dissection du coclion.

La hure qui se sert pour entremets froid |
commence a se servir en coupant du colé des
oreilles jusquaux bajoues ; le chignon se sert
apres par petites tranches minces.

Le carré, le filet, I'échinée se coupent par
petites tranches minces el en travers.

Le jambon se coupe par petites tranches en
travers : tonjours du gras et du maigre.

l.e sanglici' se coupe et se sert comme e
cochon.

De la dissection du marcassin et din cochorn
de laze,

La dissection se fait de méme ; apres qu'il est
servi sur table , vous commencez par couper la
téte, les deux orcilles; et séparez la téle en
deux , ensuile vous coupez 'l’épau}g gauche ,

2
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Ja cuisse gaughe, I'épaule droite et la cuisse
droite : vous levez apres la peau pour la servir
toute croquante; les jambes, les cotés , les mor-
ceaux pres du cousont des endroits trés-délicats,
I'épine du dos se coupe en deux , le c6té des
coles qui y reste attaché se sert par petils
MOrceaux.

De la dissection de la volaille et gibier.

Les principales parties de la volaille sont le
cou, les deux ailes, les deux cuisses, l'estomac :
le croupion, la carcasse ; les morceaux les plus
honnéles a présenter sont les ailes, et apres
les blancs , pour la volaille rétie ; celle qui est
bouillie , les cuisses sont les morceaux les plus
Lionnétes a présenter.,

La dissection se fait en prenant laile de la
main gauche ou avec une fourchette : vous prenexz
de la main droite le coutean pour couper la
jointure de l'aile, et achevez de la main gauche,
en tirant laile qui céde aisément si vous lenez
ferme la piece de volaille avec votre fourchette ;
ensuite vous levez du méme cdté la cuisse, en
donnant un coup de couteau dans les nerfs de
la jointure , et vons la tirez de la méme facon
avee la main gunche : la méme opération se prati-
que pour lautre coté; vous coupez ensuite I'es-
tomac, la carcasse et le croupion en deux: c'est
ainst que vous dissequez poulets , poulardes ,
faisans, perdrix et bécasses; les morceaux les
plus délicats du faisan, sont les blancs de l'es-
tomac et les cuisses; de la bécasse, la cuisse est
la plus estimée.

Le pigeon, quand il est gros se peut couper
eomme la viande blanche ; quand il est moyen,
1l se coupe en deux par le dos, en faisant tenir
le croupion avec les deux cuisses, ou en deux
morceaux en travers.

L'oiseau de rivitcre et le camard se coupent
sur l'estomac par eiguillettes , que vous offrez
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our le plus délicat, ensuite vous levez les ailes,
ch cuisses et la carcasse.

Des laperaux, le plus esiimé est le filet : vous
commencez a le fendre depnis le con en des-
cendant le long de I'épine du dos; apres quil est
levé, vous le coupez par morceaux en travers
pour le servir; les petits filets de dedans sont
excellens : le reste se coupent a la volonté.

ILes levrauts se coupent et se servent de la
méme facon que les lapereaux.

GoHOA Bl TR By Tubik
Du beeuf.

Fx expliquant les principales parties du beenf,
je n'entrerai point dans le détail de ce quenous
appelons basse boucherie : cette viande n'est
d'usage que dans le bas peuple; laccommodage
¢hez éux- &st force sel, POLIIS, Vinaigre , au,
échalotte , pour en relever le gout insipide.

Voici ce qui est dusage chez les bourgeois
et gens qui tiennent bonne table : la cervelle ,
la langue, le palais , les rognons . la graisse ,
la queue : dans la cuisse nous avonsla culotte,
la piéce ronde, le giste a la noix , le cimier,
la moelle; aprés la cuisse sont laloyau, les
charbonnées , les flanchets et les entrecdtes,
la poitrines , les tendons de pnilrine , les pallerons
et le gros bhout.

De la langue du beenf.

Elle se met cuire a la graisse , qui se fait avee
sel , poivre, un bouquet garni de persil, ciboule,
thim, laurier, basilic , clous de girofle, oignons,
racines , du bouillon , que ce quil faut pour
mouiller la viande ; faites cuire a trés-petit feu ;
quand elle est cuite , dtez la peaun , et la piquez
de petit lard, faites-la cuire aprés ala broche,
SCIrycz dESSﬂ“E une sauce comme Eﬂ'lle [1{} mous
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ton, en y ajoutant un filet de vinaigre ; vous
trouverez la sauce an Chapitre XV,

Yous la ‘mellez encore en miroton , uand -
fﬂe est cuite a la braise comme ci- devant ;
otez la peaun, coupez~la en tranches , arrangez-
la sur le plat que vous devez servir : faites - la
houillir doucement dans une sauce, comme

1 o3 T AT G = '
celle ouz |5 vivns de dire, et la servey i courle
sauce,

Langue de baeuf en paupielle.

Otez le cornet & une langue de beeuf, et Ia
faites blanchir uwn demij - quart dheure a lean
bouillante , metiez = Ja ensuile cuire dans la
marmitte a la piece de beeuf , jusqua ce que
la peau.se puisse enlever, elle mne gilera pas
volre bouillon; dtez - en la peau et la meltlez
refroidir , aprés vous la coupez en tranches

minces dans toule sa largeur et longueur ; cou-
1 i i

vrez chanma T o e 4 E = T
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diveau , ou autre farce de viande y de  I'épais-
seur dun pelit écu, passez un couteau trempé
dans leeuf sur la farce , rounlez - les ensuile et
les embrochez dans un hatelet , Apres aveir mis
& chacune une petite barde de lard , faites - les
cuire 4 la broclie; quand elles seront presque
cnites , jetez de la mie de pain sur les bardes,
faites prendre une couleur dorée . a feu clair |
et vous les servirez avee une sauce piquante
dessous , que vous trouverez la premicre a l'ar=
ticle des sauces.

Langue de baeuf en gratin.

Prenez une langue de beeuf et la faites cuire
dans la marmite apres lavoir fait blanehir; guand
clle sera cuite , dtez - en la peau et la mellez
refroidir ; coupez - la en tranche , hachez du
persil , ciboule, cing ou six feuilles d'estra-
gon, trois échalotes, capres et un anchois; pre-
nez une demi - poignée de mie de pain, que
vaus mclez avee gros comme la moitié dun cuf




BOURGEOISE 51
de beurre , et une partie de ce que vous avez
haché , pour mettre le tout ensemble dans le
fond du plat, arrangez la moitié de la langue
dessus , assaisonnez de sel, gros poivre, et le
restant de vos petites herbes dessus, arrangez une
seconde couche du restant de la langue , sel, gros
poivre par dessus ; mouillez avec trois ou qualre
cuillerées de bouillon et un demi-verre de vin;
faites bouillir jusqua ce quil se fasse un gratin
dans le fond du plat; en servant vous y metirez
un pen de bouillon , seulement pour que cela
marquc une petite sauce.

Langue de bauf a la persillade.

Faites— la blanchir un quart dheure a I'ean
bouillante ; ensuite vous la Jlardez avec de gros
lard, et la mettez cuire dans la marmite a la
iece de beeaf; qguand elle est cuite vous Otez
f.a peau et la fendez un peu plus de moitié dans
sa longueur, pour louvrir en deux sans la sé-
parer ; servez - la avec du bouillon ., sel gros
poivre , un filet de vinaigre , si vous voulez , et
persil haché.

Langue de bauf en bresolles, et autres facons.

Failes - la cuire 4 un peun plus de moiti¢ dans
Ieau, otez ensuite la peau et la coupez en filets
minces , que YOus arrangez dans une casserole
avec du persil , ciboule, champignon , le tout
haché tris - fin, sel, gros poivre, huile fine ;
faites - la cuire a trés- pelit feu ; quand elle com-
mencera a bouillir, mettez — y un verre de vin
blanc ; quand elle est cuite , dégraissez-la, et
mettez un peu de coulis, et en servant, si elle
n'est point asscz piquante , vous y meltrez un
jus de citron. La langue se met encore avecun
ragotl de concombres et diverses autres légumes,
et plusieurs sauces différentes ; comme ravigote,
petite sauce : on les sert pour entremets froids,
quand elles sont fourrées , salées, fumées et
sechées.
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Cervelle de baeuf de plusieurs Jacans.

Elle se fait cuire & la braise , faite avec vin
blanc, sel, poivre, un bouquet garni ; quand
elle est cuite , vous la retirez de la braise , ek
la servez avec un pelite sauce appélisante que
vous trouverez au chapitre XV, ou avec un
ragout de petits oignons et de racines.

Elle se sert encore frite . pour lors il faut la

‘mariner avecsel, poivre, Tinaigre, un morceaun

de Leurre manié de farine, ail, persil, ciboule,
thym , laurier, basilic ; failes - la frire apres
? e 4 : - ¥ ‘l ¥ A -
Tayoir égoutée et farinde , servez - la garnie de
persil frit.

Palais debecuf en menusdroits, et autres facons,

11 faut d'abord le bien nettoyer et le faire cuire
dans l'eau, vous I'épluchez ensunite de ses peaux
et le couvpez par ﬁFﬂlS; assez de l'oignon sur
le fea avec un morceau de beurre; quand 1l est
a moitié cuit, mettez -y les palais et mouillez
vetre ragout avee de bon Eﬂuilluu ,» in peu de cou-
lis , un bouquet garni, assaisonné de bon goit,
quand il est bien dégraissé , et la sauce assez
réduite ; metlez-y un peu de moutarde en
servant. '

Vous pouvez encore les servir entiers sur le
gril , en les faisant mariner avec huile fine , sel,
gros poivre , persil, ciboule , champignons , une
pointe d'al , Fe tout haché ; trempez - les bien
dans la marinade , et les panez avec de la mie
de pain, faites -les griller et servez dessous une

sauce claire et piquante, ou sans sauce.
Palais de boeuf marine.

Prenez des palais de beeuf cuits a l'eau, apres
les avoir épluchés , vous les coupez de la longueur
et largeur du doigt ; faites —les mariner avec sel,
poivre , une gousse dail, du *vinai?re , un peu
de bouillon, un petit morcean de beurre muni
de farine , une feuille de laurier, trois clous da
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irode , faites tiédir la marinade et mettez de-
gans le palais de beeuf pendant deux ou trois
heures ; relirez-les ensuite pour les faire égout-
ter , essuyez-les et les farinez, faites-les frire et
servez avec du persil {rit.

Allumettes de palais de baeuf.

Prenez deux palais de boeuf cuits a leaun ; apres
les avoir épluchés , coupez-les comme des allu-
mettes , et les faites mariner avec du citron ,
un peu de sel , _persil en branche, ciboule en-
tiere ; quand ils ontpris gout, mettez-les égouter
et les trempez dans une pate faite de cette facon:
mettez dans une casserole deunx bonnes poignées
de farine , une cuillerée d'huile fine , un peu de
sel fin, et délayez petita petitavec de la bierre ,
jusqu'a ce que votre pate ait la consistance dune
créme double, trempez dedansvos palais de beeuf,
et les faites faire de helle couleur ; servez —-le
plus chaud que vous pourrez.

Croquettes de palais de beeuf.

Prenez trois palais de beeuf cuits a l'eau , éplu-
chez-les et les coupez en deux tout en firavers
dans toute leur longueur , faites-leur prendre dun
goutpendantune demi-heure en les faisant migeo-
ter sur un petit feu ayec duo bouillon , une gousse
d'ail, deux clous de girofle , thym, laurier , basilic,
sel , poivre ; ensuite mettez - les égouter et
refroidir, mettez dessus chaque morceaun , de
la farce de viande , assaisonnée de bon gout,
de Tépaisseur dun petit écu ; roulez les palais
de beeuf pour les tremper ensuite dans une pate
faite avec de la farine délayée avec une cuil-
lerée d’huile et un demi-setier de vin blanc, dn
sel fin. 11 faut que la pite file en la versant de
la cuillicre , sans étre trop claire; faites les frire ,
servez garni de persil frit.

Gras -double a la bourgeoise.

Prenez du gras-double cuit & l'eaun , aprés la-
B5
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voir bien nettoyé, coupez-le de 1la grandeur de
(uatre doigls et le faites mariner avec sel ; poi-
vre, persil, ciboule, une pointe d'ail , le tout ha-
ché; un peu de graisse du derriere du pot , ou du
beure frais fondu ; faites tenir tout I'assaison-
nement au gras-double panné de mie de pain, et
]elfaites griller : servez avec une sauce au vi-
naigre.

Gras-double & la sauce Robderrs. ;

Coupez de l'oignon en dés, que vous passez
sur le fen avec un peu de beure; quand il est a
moili¢ cuit, mettez-y du gras-double cuit 4 leau
€L coupé en earré, assaisonné de sel, poivre, un
filet de vinaigre, un peu de bouillon, laissez bouil-
lir yne demi-heure : en servant mellez-y un peu
de moutarde.

Zerrine a la paysanne.

Prenez de la tranche de beenf que vous. con-
Pez en petites tranches, avee du petit lard mai-
gre , persil , ciboules hachées, fines épices , une
teuille de laurier: prenez une terrine ; faites un
lit de beeaf, wn lit de petit lard , un peu d’assai-
sonnement, et ala fin une cuillerde d’eau-de-vie et
deux cuillerées d'eau : faites cuire sur de la cen-
dre chaude, comme du beeuf & la mode, apres
avoir bien houché la terrine ; quand il est cuit ,
dégraissez si vous le jugez & propos, et servez
dans la terrine,

I.a terrme a la couenne se fait de la méme fa-
con, a cette différence qu'a la place du petit lard,
vous prenez de la couenne de lard le plus nouveau,
qui me sente rien , que vous neltoyez , dégraissez,
el vous en servez de méme,

Rognon de beuf a la bourgeoise.

Goupez-le par filets minces, failes-le passen
sur le feu avec'wn morceau debeure, sel, poivre,
ciboule, ime pointe "dail , le tout haché : quand
il est cuit , vous y meitez un flet de yinaigre, un
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eu de coulis, etne le laissez plus bouillir, crainte
quil ne se racornisse,

Vous servez encore le rognon de beenf cuit a
la braise, avec une sauce piguante ou une saucc
a l'échalote.

Usage de la graisse de baeyf.

La graisse sert % faire toutes sortes de farces ,
et 2 nourrir des braises et cuire les cardons d'Es=

]_}agne.
Queue de boeuf en hochepot , et autres facons,

Pour faire un hochepot de queue de heenf,
vous la coupez par morceaux , faites-la blanchir
et cuire avec de bon bouillon , un bouquet
garni, peu de sel; il faut cing heures de cuisson.
A la moitié de la cuisson , vous y mettez oi-
gnons , carottes , panais , navels , un peu de
choux , le tout blanchi et coupé proprement ;
quand le tout est cuit , retirez-le sur un linge et
lessuyez , pour quil ne reste point de graisse ,
arrangez ensuite les légumes avec la viande dans
une terrine propre d servir sur table : dégraissez
la sauce ol a cuit la viande , mettez -y un peu
de couli, et faites réduire sur le feu, si la sauce
est trop longue : prenez garde quil ny ait point
trop de sel, passez-la au tamis , et servez dessus
la viande et légumes : vous pouvez encore ser-
vir la queue de la méme facon , en ne metlant
qu'une sorte de légumes a la fois. :

Vous pouvez aussi la servir sans légumes , et
mettre a la place différentes saunces ; mais 1l faut
toujours que la queue soit cuile a la braisc que
vous faites , comme celle de la langue de beeuf,
page 20,

Quene de beenf en matelotee.

Prenez une quem'e de beeuf que vous coupez

ar morceaux , et la faite blanchir dans l'ean

bouillante ; retirez-la dans Teau fraiche, pour la

mettre cuire a moitié dans da bouillon , sans
B o6
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auncun assaisonnement ; lorsquielle sera a moitié
cuite,, vous ferez un roux avec un peu de beurre
et une cuillere de farine ; mouillez ce roux avec
le bouillon ot vous avez fait cuire la queue de
heeuf , mettez-y les morceaux de queue , avec
une douzaine de gros oignons entiers que vous
acrez fait blanchir auparavant pour leur oter
la premiére peau; metlez—y un demi-setier de
vin blanc , un bouquet de persil , ciboule, une
gousse d'ail, wne feuille de laurier, un peu de
thym, dua basilic , deux cloux de girofle , sel,
poivre , failes cuire a petit feu jusqua ce que la
queue et les oignons soient cuits , ayez soin de
bien dégraisser, mettez dans la sauece un anchois
haché , deux pincées de capres entiers, dressez
Jes morceaux de queue de beeuf dans le miliea
du plat, les oignons autour, et au-dessus met-
tez—y sept ou huit morceaux de pain coupés,
de la grosseur d'un petit écu, que vous passerez
au beurre; étant prét a servir, arrosez le tout
avec la sauce qui doit étre courte.

Quene de bauf a la Sainte-Meneloult.

Coupez vne queue de beeuf en trois mor-
«eeaux , vous la coupez dabord par le milieu, et
le gros bout vous le fendez en deux avec le
covperet : faites-la cmre dans la marmite a la

iece de beeuf; quand elle est cuite, vous la met-
tez refroidir , ensuite vous la faite mariner pen-
dant une heure avec un peu dhuile, sel, gros
poivre , persil , ciboule , deux échalotes , une

ointe dail , le tout haché trés—fin ; faites tenir
{; marinade aprés la queue , en la pannant de mie
de pain , faites griller de belle couleur en l'arro-
sant du restant de sa marinade pendant quelle

est sur le feu. Servez sans sauce.
Culotte de baenyf de plusieurs facons.
La culotte est la piéee la plus estimée du beeuf;
elle sert a faire d'excellens potages, et fait hon-
neur sur upe table pow une picce de milieu ;
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lle se sert an naturel sortant de la marmite ; ou
quand elle est bien essuvée de sa graisse et bouil-
lon, vous y pouvez metire dessus une bonne sance
faite avec du coulis, persil, ciboule, anchois ,
capres , une pointe dail, le tout haché et assai—
sonné de bon gout ; d'autres la servent encore
garnie de pelits pates : voila les facons les plus
communes , celles qui sont les plus recherchcées
et les moins pratiquées , sont celles qui suivent.

Culotte & la braise aux oignons d’Hollande.

Vous prenez une belle culotte que vous désos-
sez, ficclez-la et la faites cuire dans une bonne
braise faite avec une pinte de vin blanc, de bon
bouillon , tranche de veaun , harde de lard, un
gros bouquet garni, sel, poivre; quand elle est
culte a moitié , vous y meltrez environ trente
oignons d'Hollande, ou 4 défant vous prenez de
gros oignons rouges ; quand la piéce de beeul est
cuite , relirez-la pour la bien essuyer de sa graisse ,
dressez-la dans le plat que vous devez servir , et
Jes oignons autour, et servez dessus une bhonne
sauce de belle couleur; en la faisant cuire de
cette facon , @ la braise, vous la pouvez diver-
sifier de différens ragouts ou de différentes sauces,
suivant le gout da maitre.

Culotte de bauf a la cardinale.

Désossez a forfait une culotte de beenf de dix a
douze livres , conpez nne livre de lard en lardons,
que vous maniez avec de fines épices et du sel
fin, lardez - en par-tout la piece de beul sans
touncher au-dessus qul est couvert , ensuite vous
prenez un demi-quarteron de salpétre pulvérisé,
et en frottez la chair pour la rendre rouge ,
mettez la culotte dans une terrine avec une,
once de genievre un peu concasseé , trois feuilles
de laurier, un peu de thym et hasiliec, une livre
de sel; couvrez la terrine et y laissez la viande
pendant huit jours, loxsquelle a pris sel , layez-la
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avec de lean chaude , mettez quelque barde de
lard sur le dessus de la culotte , du edté quelle
est couverte de graisse,, enveloppez~la dans un
torchon blanc et la ficelez , faites-la cuire i
petit feu pendant cing heures avee trois chopi-
nes de vin rouge , une pinte d'eau, cing ou six
oignons , deux gousses d'ail, quatre ou cing ca-
rotes, deux panais, une feuille de laurier , hasilic,
11.1:,'111 » quatre ou cinq clous de girofle , le quart
dune muscade, persil, ciboule; quand elle est
cuite,, vous I'dtez du feu et la laissez refroidir
dans sa cuisson jusqu'a ce quelle soit tout a fait
froide : vous pouvez faire la méme chose avec un
aloyau.

Culotte de baenf &.7 Anglaise.

Si vous voulez ne point prendre une culotte,
vous pouvez faire la méme chose avec un endroit
de beeuf de la grosseur que vous jugez 2 propos ;
prenez ce que vous voulez et le ficelez ; mettez-le
dans une marmite proportionnée a sa grandeur ,
avec deux ou trois caroles, un panais , trois ou
guatre oignons , un bouquet de persil ciboule ,
une gousse dail, trois clous de girofle, une feuille
de laurier, thym, basilic , mouillez avee dubouil-
lon ou de l'eaun, sel, poivre , faites cuire a petit
feu et court bouillon ., & moitié de la cuisson vous
y mettrez de petits choux préparés de cette facon :
prenez un gros chou, 6tez-en les feuilles les plus
vertes, et le faites blanchir entier 4 leau bouillante
pendant nne demi-heure , retirez-le i l'eau frai-
che ; et le pressez fort sans casser les fenilles,
enlevez les feuilles ine a une, et mettez dans
le dedans un peu de farce de godivean ou d'autre
farce de viande, mettez trois ou qualre feuilles
a mesure qué vous y avez mis de la farce ; Tune
sur Fautre, pour en former de petits choux un
peu plus gros quun ceuf, ficelez-les et les met-
tez cuire avec le beeuf'; la cuisson faite, égoutez
le tout et l'essuyez de sa graisse , dressez le
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Leeuf dans le plat, coupez chaque choux par la
moitié , et les arrangez autour du beeuf, en mel-
tant dehors le coté coupé; pour la sauce vous
prendrez un peu de la cuisson (que VvOUS passez
an tamis, dégraissez-la, et y mettez un peu de
coulis pour la lier, {aites-la réduire sur le feu an
point dune sauce : servez sur la viande et sur les

choux.
Culotte de beeuf au four.

Prenez une culotte de heeuf de la grosseur que
vous jugerez a propos , désossez-la si vous voulez,
et la lardez avec de gros lard , assaisonmez de sel,
fines épices, mettez-la dans un vaisseau jusle a
sa grandeur avec une chopine de vin blanc, cou-
vrez avee un couvercle et bouchez les bords avec
la pate, faites cuire an four pendant cing ou six
heures , snivant sa grosseur, et la servirez avec sa
sauce bien dégraissée : vous faites cuire de cette
facon un aloyau.

Tlle se met encore en ballon, en fumée, en

até chaud et froid , a la broche, piquées de gros
ard et fines herbes. ,

Usage de la tranche de beeuf.

Elle sert a tirer du jus, a faire d’excellens po-
tages, du beeuf a la royale, que vous lardez de
gros lard, manié avec persil, ciboule , champi-
gnons , une pointe d'ail , hachés, sel, poivre ;
faites-les cuire a petit feu dans son jus : yous pou-
vez y ajouter plein une cuillére a bouche deau-
de-vie quand il est cuit : servez-lc froid : Ton sen
sert aussi a garnir des braises.

Saucisson de tranches de baeuf.

Ayez un morceau de heeuf coupé large de la
grandeur des deux mains , et épais des deux doigls,
coupez-le en deux en le laissant dans sa meéme
largeur , battez-le pour lapplatir encore , ensuite
vous rafraichissez les bords en les coupant un peu
pour lesrendre égaux, seryez-vous de cesrognures
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pour les hacher avec de la graisse de beeuf,
persil , ciboule , champignons , deux échalotes
quelques feuilles de basilic , le tout haché tréss
fin, Sﬂl,.gms poivre ; liez cette farce de (quatre
jJaunes d'eeufs ; et la mettez sur les tranches de
beeuf, que vous roulez aprés en forme de sau—
cisson , ficelez—les et les faites cuire dans une
casserole proportionnée a la grandeur , avec un
peu de lmuil_lun, un verre de vin blanc , sel,
POIVIE, un oignon, poivre de deux clous de gi-
rofle , une carotle , un panais , faites cuire a petit
fepu, ensuite vous passez la cuisson aun tamis et la
dégraissez, faites-la réduire au point d'une sauce
sans ¢tre de hLant gout , serv&z-ra sur les saucis—
SOns ; vous pouvez encore les servir avec de tel
ragout de légume que vous jugez a propos; si
Yous _vuulez les servir froids pour entremets , faites
réduire la sauce en la laissant bouillir avee les sau-
cissons jusqua ce quil ne reste presque rien de la
graisse , laissez relroidir avec ce qui reste , et les
Servez sur une servielle.

Usage de la piéce ronde.

Elle peut servir au méme usage que la tranche.
Usage du giste a la noix.

Il sert au méme usage que la tranche de heeuf;

voyez ci-devant tranche de boeeuf.
Usage de la moélle de beeuf.

Elle sert a faire des farces, des petits pités
des tourtes et crémes a la moelle , a nourrir des
cardons et autres légnmes.

Aloyaux de plusieurs facons.

On le met communément quand il est tendre ’
cuire a la broche, et sec sert dans son jus, ou sl
vous voulez , pour le mieux , vous levez le filet
que vous coupez par tranches minces , mettez-le
dans une casserole avec une sauce faite avec des

capres , anchois champignons, une pointe d'ail,
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Je tout haché ct pass¢ avec un peu de bLeurre,
et mouillé avec de bon coulis ; {lnand vous avez
dégraisse la sauce et assnism}né de h::m gout , met~
tes le filet dedans avec le jus de Taloyau , faites
chaufler sans quil bouille , et servez sur I'aloyau.
Vous pouvez encore scrvir ce meme ﬁlet_ avec
plusieurs légumes , comme concombre , célert |
chicorée, cardes; il se sert aussi €n irm‘andeau!
% la braise, comme la culolte a la braise, qul
est expliquée ci-devant, méme sauce , meme
ragout.
Usage du trumeau ¢t des charbonnées.

ILes charbonnées , quand elles sont tendres ,
se peuvent mellre sur le gril, avec persil , ci-
boule , champignons , le tout haché, sel, poivre,
huile fine et panée, avec de la mie de pain; pour
le mieux , faites-les cuire a la braise , que vous
faites comme pour la langue de heeuf. nags ooz
et servez dessus différens ragouts , de légumes,
comme vous le jugerez a propos; elles servent
aussi 4 faire du bouillon. Le frumeaun n'est bon
qua faire du bouillon pour les personnes en santé.

Charbonnée de beenf en papillole.

Prenez une charbonnée ou cote de heenf, cou-
pez proprement et la meltez cuire a petit feun
avec du bouillon ou une chopine d'ean , un peu
de sel et du poivre; quand elle sera cuile, faites
réduire la sance , quelle sattache toute apres
la cbte, ensuite vous la mettez mariner avec de
Thuile ou du beurre, persil, ciboule, échalotes,
champignons , le tout haché tres-fin, un peu de
basilic en poudre, mettez la edte dans une feulle
de papier blanc avec toute sa marinade, pliez
le papier comme une papillote, graisscz—la en
dehors et la mettez sur le gril avec une feuille
de papier dessous , aussi graissée , faites oriller a

% & ¥ X ‘_‘! -
petit {eu des denx cotés. Servez avec le papier.
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Usage de la poitrine de beeuf,

.La poitrine et le tendon de poitrine sont less
pieces les plus estimées , apres la culotte , pour:
SCrvir sur une table: elles se peuvent accommo--
der de la méme facon que la culotte. Yoyez ci=-
devant culotte de beeuf,

Beeuf en miroton.

Prenez du heeuf de poitrine cuit dans la marmi-.
e, 51 vous en avez dela veille »1l sera aussi hon,
coupez-le par tranches fort minces » prenez le
plat que. vous devez seryir » mettez dans le fond
deax ?uiﬂerées de coulis , persil, ciboule , capres,
aqchms » une petite pointe d'ail , Ie tout hachd
res-fin, sel, gros poivre : arrangez dessus vos
morceaux de tranches de Loeuf, et les assaisonnez
Par dessus comme vous avez fait par dessous;
couvrezivotre plat, ot '18'mcitez honillir dounce

ment sur un ronrneau pendant une demi-heure ,
el _servez a courte sauce.

Tendons de boeuf a I'allemande.

Prenez deux ou trois livres de poitrine de
beeuf , que vous coupez proprement en trois ou
(uatre morceaux égaux , faites-les blanchir un
instant a l'eau bouillante , faites aussi blanchir
un bon quart d'heure la moitié d'un gros chou,
mellez cuire la poitrine de beeuf avee tn peu de
bouillon , un bouquet de persil , ciboule, une

ousse: d'ail , deux clous de givofle, une feuille

e laurier, un peu de thym , basilic ; une heure
apres vous y meltrez le chou coupé en trois mor=
ceaux , bien pressé et ficelé , avec quatre gros
oignons entiers , et lorsque le tout sera presque
cuil, yous metirez quatre saucisses , un peu de
sel et gros poivre ; achevez de faire cuire, quiil
reste peu de sauce ; mettez égq'utEr‘ la viande et
les légumes; essuyez-les de leur graisses avec un
linge, dressez le baeaf dans le milien du plat ,
les choux etles oignons autour, les saucisses par-
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essus , passez la sauce au tamis et la dégraissez.
ervez sur le ragout.

Beaeuf an _four.

Prenez ce que vous jugerez a propos de tran~
he de beeuf que vous hachez avec la moilié moins
e graisse de beeuf, ensnite mettez la viande dans
ne casserole avec du lard maigre, coupez en
fpetits dés, persil , ciboule , champignons , deux
échalottes , le tout haché tres-fin, sel , gros poi-
'lvre , un poisson deau—-de-vie , guatre jaunes
Y& eufs : melez bien le tout ensemble; foncez une
casserole on une terrine de la grandeur de votre
yiande , avec des bardes de lard 5 mettez-y la
viande dessus bien serrée, couvrez avec uncou=
vercle et bouchez les hords avec de la farine dé-
layée avec un peu de vinaigre , meltez cuire au
four pendant trois ou quatre heures ; si vous le ser-
YEzZ i'.‘ll:'fl_yﬂ nour e_J}I:l‘ée . YOous ﬂterg; Tae W~ :7 .

= ;I‘ﬁl":_-[{?b‘ [IE

L] -
Iari et ngl:ili:‘:‘:Sl.Et‘EZ la sance : pour entremels,
laissez-le refroidir dans sa cwsson.

Haclis de beeuf.

Hachez trés-fin trois ou quatre oignoms et les
mettez dans une casserole avec un peu de beurre,
passez-les sur le feu jusqu'a ce quils soient pres-
que cuits, mettez-y une bonne pincée de farine
que vous remuez jusqua ce quelle soit , d'une
couleur dorée ; mouillez avec du bowllon, un
demi-verre de vin, sel, gros poivre , laissez bouil-
11'r jusqua ce que loignon soit cuit, et quil n'y
ait plus de sauce , mettez-y du beeuf haché,
faites-le bouillir pour quiil prenne gout avee loi-
gnon; en servant , mettez -y une cuillerée de
moutarde , ou un filel de vyinaigre.
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CHAPITRE {sg. 8,

D monton.

e

LES parties da monton qui sont le plus en usage
dans la cuisipe , sont:

Le gigot. Le filet.

L1e carré, La langue.

I'épaule, Lies rognons.

Le collet ou hout sai- Les pieds.

gt]ﬂjll':.. ) Les rognons extérieurs
Les rots de hiff. appelés animelles.
La poitrine, La (ucue.

ROt de biff de mouton do Plusieurs facons.

Il se met entier a la broche ; Piqué de petit
lard , servi dans son Jus pour piece ?le milieu. 77
semet aussi la S#-’-'Hm—:@fm;ﬂr’mﬂ:’f; nour larsvons
le faite cuire a la braise , que vous faites comme
celle de la langue de beeuf P- 29. ; quand il est
cuit vous le pannez, et lui faites prendre couleur
an four , et servez dessous une. bonne sauce -
vous pouvez aussi, quand il est bien piqué, le
faire cuire comme wun fricandeaun, et le glacer
de méme,

On le sert encore cuiri la braise » et déguisé
avee différens ragoits de légumes, ou différentes
sauces.

Gigot de mouton & la Périgord.

Le gigot de mouton qui fait une partie du rét
de biff, se prépare aussi de Ia méme facon , et se
diversifie dﬂmntﬂge, comine @ la Périgord ; pour
lors vous prenez des truffes que vous coupez en
petits lardons , vous coupez aussi du lard de la
meme facon , que vous remuez ensemble avee
sel et fines épices , persil , ciboule , une pointe
dail , le tout haché , lardez par-tout votre gigot
de vos truffes et lard , enveloppez-le pendant
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eux jours dans du papier, de facon quiil ne
renne point lair, failes-le cuire a petit feu dans
ne casserole, dans son jus , enveloppé dle tran-
hes de veau et de lard ; quand il est cuil, df-"
raissez la sauce ou il a cuit, ajoutez-y une cuil-

erée de coulis, etservez.
Gigol de mouton aux [égumes glaces.

Prenez un gigot mortifié que vous Fnre: de sa
raisse et du bout du manche ; ficelez-le et le
eltez dans une marmite avec bon boullen |,
renez la moitié dun chou , une douzamme de
acines que vous tournez en ra::r:gm:l;I S1X gros ‘ui-
nons , trois pieds de celert ., six navets , faites
ylanchir le tout ensemble un demi-guart dheure ;
etirez - le ensuite dans l'eau fraiche , pressez
e tout pour quil ne reste point d'eau, ficelez le
chou et céleri ; mettez tous ces légumes cuire
avec le gigot; ¢uand le tout est cuit, l‘E’Li]‘Ei:. le
gigot et les légumes sur un plat , essuyez la graisse
qui reste apres, avec un linge blanc , drqssez le
gigot sur le plat que vous devez servir , les
légumes autour ; vous prenez ensuite le bouillon
qui a servi a cuire volre gigot , dégraissez-le et
le passez an tamis , faites -le rédnire en deux
cmllerées ; c'est ce qui fait votre glace: mettez-
la légerement sur le gigot et les légumes pour
les glacer dégalement ; ensuite vous mettez un
coulis clair dans la casserole (ui a réduit la glace
pour en détacher ce qui reste, passez celte sauce
aun tamis pour étre plus claire, assaisonnez-la d'un

bon goiit, et servez sur les légumes sans toucher
a la glace.

Gigot de mouton a la persillade.

Prenez un gigot mortilié que vous parez et
ficelez ; faites -le cuire avec du bouillon , trés—
eu _ﬂe sel mettez-y un bouquet garni ; quand
e gigot est cuit, retirez-le, et faites réduire le
hﬂ_ndlﬂn apres lavoir dégraissé , jusqua ce quil
soit en glace, remeltez ensuite le gigot daus la
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meéme casserole pour quil prenne toute la cylise.
tance de la viande | ayez soin de le remuep

crainte qu'il ne sattache i quand il ne reste ]Ilu;sl
de sauce dans la casserole , dressez le gigot supr
le plat que vous devez servir, mettez dans Ja,
casserole un coulis elair pour détacher ce qui
reste : vous avez une honne pincée de persil que:
vous faites blanchir un demi—quart dheure dans:
I'eau houillante , retirez-le i leaun fraiche pres--
sez-le et le hachez trés-fin; mettez le persil dans;
Yolre sauce, et l'assaisonnez de bhon gout ; seryez=-
la dessous le gigot.

Gigot de” mouton & la poéle.

Prenez un gigot de mouton mortifié ; coupez=
le dans toute sa grandeur par tranches, de I'é-
paisseur de deux doigts ; faites quatre mor—
ceaux du gigot ; lardez-les tous avec du lard
assaisonnez de persil, ciboule , champignon, une
pointe dail , le tout haché ; sel , poivre; foncez
une casserole de quelques bardes de lard, tran—
ches d'oignons; mettez-y les morceaux de gigot
dessus , eouvrez bien la casserole ; et faites
cuire a irés-petit feu dans son jus; a la moitjé
de la cuisson ., vous y melirez un verre de vin
blane ; quand il sera cuit , vous dégraisserez la
sauce ; si vous avez du coulis, vous y en mettrez
un peu, el servirez a courte sauce.

Gigot de mouton a la Génoise.

Ayez un bon gigol de mouton morlifié , levez=
en la peau sans la détacher du manche. lardez
toute la chair avec du céleri 4 moitié ewmt dans

en gros lardons , quelques branches d'estragon
blanchi, dulard, le tout assaisonné légérement,
et quelques filets d’anchois ; remettez la peaun

ar dessus , de facon quil n'y paroisse l;uu.l; :
arre¢lez-la avec de la ficelle , crainte qh'f* le ne
se relire en cuisant ; faites cuire votre gigotala
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voche comme a lordinaire , servez avec unc
auce ou yvous metlrez un peu d échalotte.

Gigot de mouton a l'eaun,

Appropriez le manche d'un gigot en coupant
1 peu le bout pour quil ne soit pas si long ;
ardez la chair, si vous voulez, avec du lard et
uelques filets d'anchois ; si vous le laissez sans
a cuisson; ficelez-le et le mettez dans une mar-
ite juste a sa grandeur , avec une chopine
‘eat ot autant de bouillon ; faites bouillir et
écumer , ensuile yous y mettrez un bouquet de
ersil , ciboule , une demi - gounsse d'ail , trois
échalottes. deux clous de girofle , deux oignons,
une carolle et un panais; quand le gigot sera
fcuit, passez—en le bouillon dans un tamis et le
Ydéaraissez, mettez-le sur le feu pour le laisser
réduire jusqu'a ce quiil soit en glace comme un
fricandean , mettez celte glace par- dessus le
gigot , aprés vous meltrez  quelques cuillerées
de bouillon dans la casserole pour détacher ce
ui reste ; si vous avez un pen de coulis, vous
en mettrez a la place du bouillon ; vous le ser-
virez dessous le gigot apres lavoir pass¢ au
tamis. .
Gigot a ' Anglaise:

Coupez-en un peu le manche et la pean sur
I'os du joint pour pouvoir plier le manche sans
défigurer le gigot, lardez le tout en travers avec
du gros lard , ficelez le gigot et le mettez dans
une marmile juste a sa grandeur avec du bouil-
lon , un bouquet de persil, ciboule, une honne
gnusse d'ail , trois clous de girofle , une feuille

e laurier, thym, basilic, sel, poivre; lorsquil
est cuit , mettez-le égouter et Pessuyez de la

raisse avec un linge , servez-le avec une sauce

aite de cette facon : metlez dans une casserole
un verre de bouillon, et presqu’autant de coulis,
des capres , un anchois , un peu de peursil,
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ciboule , une échalote » un jeaune d'eeuf dur, les
tout haché wés-fin, faites bouillip deux ou troiss
bouillons. Servez sur le gigot.

Gigot anx choux—fleurs,

Faites-le cuire de la méme facon que le pré-.
cédent, aprés lavoir dressé sur le plat que vouss
devez servir , vous metlrez tout antour des choux—-
fleurs que vous avez fait blanchir un moment a.
Peau bouillante , et les meltez aprés dans une au--
tre eau bouillante , pour les faire cuire avee umi
morceau de beurre et de sel ; lorsqu'ils sont cuits;
et bien égoutés, vous les arrangez bien propre-.
ment autour du gigot , la fleur en haut ; mettez;
par dessus une bonne sauce faite avec. un coulisi
ordinaire, un morceau de beurre , sel, gros poi=.
vre , faites-la lier sur le feu; en servant vous ¥
mettrez un petit filet de vinaigre.

Gigot aux choux-fleurs glacés de parmesarn.

Vous faites cuire le gigot et les choux-fleurs de
la méme facon que ci-dessus , i cette différence
quil faut moins ge sel ; le tout c'rl:m!; cuit , vous
prenez le plat que vous devez servir , mettez-y
un peu de sauce de la méme que ci-dessus , cou-
vrez la sauce avec du parmesan rapé, arrosez-en
tout le dessus avec le restant de la méme sauce,
et sur la sauce mettez y du parmesan ; mettez
votre plat sur un fourneau doux , couvrez-le avec
un couvercle de tourtiére et du dessus Jusqua ce
quilsoitd'une belle couleur dorée et courte sauce.
Avant que de servir, essuyez les bords du plat,
et égoutez la graisse qui se trouve au-dessus de la
sauce,

Gigot aax cornichons.

Mettez cuire un gigot de mouton dans wne
marmite juste a sa grandeur , aveec un peu dp
bouillon et de T'eau , wn paquel de persil , ci-
boule, une gousse dlil , trois clous de girolle

thym, laurier , basilic, deux oignons , deux ca-
rotes,
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roties, un panais, sel, poivre: quand il est cuit ,
passez la sauce au lamis et la dégraissez, faites-la
réduire en glace , mettez—-la par-tout des‘ﬁus le
gigot, et servez dessons un ragoit de cornichons
qui se fait en mettant des cornichons coupés
en deux ou lrois morceaux , suivant leur grosseur ,
ratissez-les un peu et les faites blanchir un ins-
tant & l'eau bouillante pour leur oter la force du
{vinaigre , et les metlez dans une sauce liée.

Gigot a la rogence.

Coupez un gigot de mouton en travers , en lrois
ou quatre morceaux ; lardez chaque morcean de
gros lard assaisonné de sel, fines épices, fines
herbes hachées; faites-les cuire de lameéme facon
que le beeuf a la royale que vous trouverdz a la
page 30; vous le servirez chaud pour entrée, ou
froid pour entremets,

Gigot a la royale.

Faites cuir un gigot de moulon a la brzise de
la méme facon que celni aux choux-fleurs , et
servirez dessus un ragout mélé de riz de veau,
champignons ; petits ceufs. Pour faire ce ragout,
vous faites dégorger dans l'eau tiéde un riz de
veaun, et le faites blanchir vn demi-quart-d’henre
a l'eau bouillante, retirez-le a l'eau fraiche et le
coupez en gros dés; apres avoir 61é le cornet,
mettez-le dans une casserole avec des champi-
ig'nuus coupés de la méme facon, passez-les sur
e feu avec un bouquet de persil, ciboule, deux
clous de girolle, une demi-gousse d'ail, ensuite
yous y mettrez une pincée de farine : mouillez
aprés moitié jus et moitié bouillon. Faites cuire
a tres-pelit feu, assaisonnez de sel , gros poivre;
la cuisson presque faite , vous le dégraissez , et

mettez vos petils eufs que vous avez faits:'blan-
chir auparavant dans l'ean bouillante. Il faut les
l*ﬂt.irer' a leau fraiche . pour oter la petite pean
qui se lrouye dessus ; apres quils auront houilli

C




So. . -k OH1I8TIRYE R
un demi-quart-dheure dans le ragoiit, ajoutez-y
un jus de citron ou un petit filet de vinaigre ,
servez sous le gigot. Si vous avez du coulis &
metire dans le ragott, vous y metirez moins de
i:arme et de jus ler les petits ecufs , comme
Fon a pas toujours la commodité d'en avoir, l'on
peut en faire de cette facon ; faites durcir deux
aufs , prenez-en les jaunes que vous mettrez dans
un mortier avec une demi-pincée de sel, pilez—
les, et y ajoutez un jaune cru ; lorsqu'ils sont
bien mélés ensemble, il faut les retirer ponr les
mettre sur une table poudrée d'un peu de farine:
roulez-les en facon dune petite saucisse, et les
‘coupez en trés-petits morceaux égaux; roulez
chaque morceau dans les creux de vos mains un
peu farinées pour les arrondir , et les mettezi me-
} sure sur unc assiette ; vous les mettez dans de 1'ean
- bouillante pour les faire cuire un instant , retirez-les
[ a l'eau fraiche , et les mettez égouter sur un tamis
.’ avant que de les mettre dans le ragoit. Ce ragoiit
r' vous sert a masquer plusieurs sortes de viandes en
|
|
|
|

entrécs, et quand il est seul, onle sert pour en=
tremets,

Gigot a la Mailly.

Il se fait en désossant le gigot, a la réserve da

manche ; ensuile vous faites des trous par tout le

| dedans sans percer la peau, pour y mettre un
' salpicon fait de cette facon : coupez du lard, un
peu de jambon , des champignons , des corni-
chons, et le tout coupé en dés, assaisonnez de
sel , fines épices mélées, persil, ciboule hachés,
thym , laurier, basilic en poudre ; maniez le tout
ensemble, et le faites entrer par-tout dans le
gigot ; ensuite vous le ficelez et le mettez dans
une casserole avec un verre de bouillon et aulant
de vin blane, un oignon, une carotte, un panais;
faites-le cuire a peut feu, bien étouflé; lorsquil

est cuit , vous dégraissez la sauce et la passgz
i
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au tamis , faites-la réduire sur le feu, si elle est trop
longue , ajoutez-y un peu de coulis pour la lier,
Servez sur le gigot.

Gigot @ la Sultane.

Yous faites un peu de farce avec gros comme
wn oeuf de rouelle de veau , une fois autant de
graisse de beeuf que vous hachez ensemble : ajou-
tez-y persil, ciboule hachés, un jaune dﬂ_ﬂui cru,
one cuillerée d'eau-de-vie, sel , poivre; failes QES
trous dans tout le dessus du gigot pour y faire
entrer cetlte farce , faites-le cuire a la broche en-
veloppé de papier; lorsquil est cuit, vous le servez
avec une sauce faite de cette facon; mettez dans
une casserole un demi-setier de vin blanc, au-
tant de bon bouillon, persil, ciboule , une demi-
feuille de laurier, thym , basilic, une gousse d'ail,
deux clous de girofle, une carotte , la moitié
dun panais, sel, gros poivre; faites bouillir pen-
dant une heure a petit feu ; que la sauce soit ré-
duite a moitié ; passez-la an tamis , mettez-y apres
un ceuf dur ]mcEé , et une pincée de persil blan-
chi, haché tres-fin, gros comme unc noix de beurre
manié de farine, faites lier sur le feu, el serves
sur le gigot.

Gigot panaché.

Lardez-le par-tout avec quelques cornichons,
do jambon et du lard, le tout coupé en lardons,
ficelez-le et le mettez dans une marmite juste a
sa grandeur avec un demi-setier de bouillon ,
un verre de vin blanc, une tranche de jambon,
un bouquet de persil, ciboule, trois clous de
girofle , une gousse dail , thym , laurier, ba-
silic : faites cuire a petit fen pendant trois ou qua-
tre heures ; ensuite vous passez une partic de sa
éauce au tamis , dégraissez-la et y mellez trois
jaunes d'ceufs durs , hachés , des capres, anchois,
persil blanchi; ajoutez-y la tranche de jambon
qui a cuit avec le gigot; hachez le tout trés-fin,
mellezy un petit morceau de bewrre manié de

Ca
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fu:-iqe » Taites lier la sauce sur le feu et servez sup
le gigot. ’
Du carré de moutorn.

1l se sert sur le gril, coupé en cételettes; vous
les trempez dans du beurre frais fondu, sel,
powvre, persil, ciboule, champignons, le tout-
haché , panez les cotelettes de mie de pain , faites-
les cuire sur le gril : pendant qu'elies cuisent,
arrosez-les avec un peu de beurre, elles ne se-
ront pas si seches : quand elles seront cuites, yous
les servirez a sec.

Carré de mouton en terrine & UAnglaise , aux
lentilles.

Il faut le couper en cdtelettes, faites-les cuire
avec de bon bouillon , trés—peu de sel , un hou-
iluet garni; failes aussi cuire un litron de lentil-
es a la reine avee du houillon ; quand elles sont
cuites , passez-les en purée , et mettez cette purée
de lentilles avec ces cételeites de mouton cuites
et leurs assaisonnemens ; si le coulis se trouve
trop clair , faites-le réduire sur le feu : vous pre-
nez apres une terrine propre a servir sur table,
et qui.souffre le feu; vous mettez les cotelettes
dedans, avec la moitié du coulis et couvrez avec
de la mie de pain grillée dun c6té ; mettez en-
suite votre terrine dans le four, qu'elle bouille
pendant une hieure : quanrd vous étes prét a servir,
meticz dedaus le reste du coulis.

Carré de mouton au persil.

Coupez proprement un carré de mouton , en
levant les peaux qui se trouvent sur les filets ;
piquez tout le carré avec du persil en branche
et bien verd ; faitesle cuire a la broche ; lersque
le persil est bien sec , vous avez .du sainﬁﬂ‘gux
chaud et l'arrosez avec, vous continuez &E.lm:'
roser de tems en tems , jusqu'a ce que le carré soit
euit; mettez un peu de jus dans une casserole avee
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quelqnes échaloties hachées, sel, gros poivre.
Faites chauffer et servez dessous le carre.

Carré de mouton a {a Conti.

' Appropriez un carré de mouton en levant les
peaux qui se trouvent sur le filet, prenez un quar-
teron de petit lard bien entrelardé , ﬂeux. anchois
lavés , coupez-les en lardons et les maniez avec
un peu de gros poivre, deux ¢chalottes , persil,
ciboule hachés, une demi-feuille de laurier, trois
ou quatre feuilles de basilic hachées comme en

l:m?lre , trois ou quatre feuilles d'estragon aussi
Eachéﬂsﬂ lardez tout le filet avec le lard et les
anchois ; mettez le carré avec toutes ces fines
herhes dans une casserole ; mouillez avec un verre
de vin blanc et autant de bouillon , faites cuire a
petit feu ; lorsquil est cuit, dégraissez la sauce et
y metlez gros comme Uneé noix do: beurre mameé
avec une pincée de farine, faites lier la sauce syr
le feu . et la servez sur le carré.

Carre et gigﬂt de mouton anx concombres.

Ayez un carré de mouton mortifié, gne vous
parez proprement , c'est-a-dire , de lever la pean
et les nerfs qui se trouvent sur le filet, et cou-
pez les os qui sont an bas des cotes; piquez-le
dessus du filet avec du lard fin; vous pouvez aussi
le mettre a la broche sans étre piqué , mais la
facon en est plus commune , prenez deux on trois
concombres que vous pelez, videz et les coupez
en dés, faites-les mariner pendant deux heures
avec une petite cuillerée de vinaigre et un peu de
sel , ensuite vous les pressez avec vos mains bien
lavées pour en faire sortir toute I'eau, et les
mettez a mesure dans une casserole avee un
morceau de beurre, une tranche de jambon ;
passcz-les sur le feu en les retournant souvent
avec une cuillére , jusqua ce quiils commencent
ii} se colorer, que vous y meltlez une pincée de
farme , et les mouillez moitié jus et moitid
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bouillon. Si vous n'avez point de jus , vous les co=
lorerez davantage en les passant ; faites les enire
h_petit feu, et les dégraissez quand elles sont cuites s
ajoutez-y un peu de coulis pour les lier, et si
vous navez point de coulis, vous Y meltrez um
peu plus de farine avant que de les mouiller ;
volre ragout élant fini, vous le servez dessous
le carré de mouton ; si vous voulez servir unragout
de filets de mouton aux concombres , vous cou-
Fez les concombhres en tranches bien minces, et
es faites mariner et cuire de la méme facon que
ci-dessus ; le ragout étant fini de bon gout, vous
renez du gigot de mouton cuit i la broche , que
an a desservi de la table , coupez-le en filets tres—
minces , mettez-le chaunffer gans le ragoit sans
le faire bouillir; vous faites la méme chose avee
les restes d'un carré et dune épaule de mouton,
el meéme toutes sortes de viandes qui ont éé cuites
a la brocle.

Carré de mouton en erépine,

Cotipez en tranches environ dix ou quinze
oignons , suivant quils sont ?‘us ; passez - les
sur le feu avec un morceau de beurre , en les
remuant seuvent avec une cuillere , jusqua ce
quils soient cuits a forfait ; coupez un carré de
mouton en cotelettes, et les faites cuire a petit
feu avec du bovillon, un peu de sel, et du gros
poivre ; lorsqu'elles sont cuites, faites réduire
la saunce jusqua ce qu'elle s'attache toute aprés
les coteleltes, et les retirez sur un plat; égoutez
la graisse qui est dans la casserole , et mellez
dans la méme casserole un demi-verre de bouil-
lon pour en détacher ce qui tieut aprés ; passez
celle pelite sauce dans un tamis ponr les mettre
avec les oignons et trois jaunes d'eeufs; fmlq_s-
les lier sur le feu sans bouillir, de crainte quils
ne tournent : vous prenez de la crépine que yous
avez mise ¢ans leau; pressez-la bien pour la
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ectiper en autant de morceaux (ue VvOus avez
de coteleltes; mettez sur chaque morceau de
crépine une cotelette avec I'oignon tout autour de
la cotelette ; enveloppez le tout avec de la crépine
et sondez-en tous les bords avec de l'cenf baltu,
et les trempez ensuile par-teul dans L'ceuf battu
pour les paner de mie de pain; arrangez-les
sur un plat qui aille au feu; arrosez tout le dessus
ayec une bonne graisse ou de l'huile dolives
meltez-les an four ou dessous un couvercle de
tourticre , jusqua quelles aient pris une belle
couleur dorée, et vous les retirez sur un linge
pour les égouter de leur graisse; servez avec
une sauce de cette fagon. Mettez dans une cas—
serole un demi-verre de vin blanc, autant de
bouillon, un peu dejus, sel, gros poivre , faites-la
bouillir et réduire a moilié; servez dessous les
coteletles.

Cdtelettes de mouton & la poeles

Ayez un carré de mouton mortific , CDIIPEZ*!&
par cotes, et les mettez dans une casserole avec
un morceau de bon beurre; pissez-les sur un
petit feu , en les retournant de lems en lems,
jusqua ce quelles soient tout — a = fait cuites,
retirez-les de la casserole’ pour les égouter de
leur graisse ; vous laisserez environ une demi-
cuillerée 4 bouche de graisse dans l]a méme cas-
serole et y metlez, avec n verre de boullon,
de l'éclialotte hachée, sel, gros poivre ; faites
bouillir pour détacher ce qui tient apres la cas=
serole , ensuite vous y mettez les cotelettes avec
trois jaunes d'ceufs : faites lier sur le feu sans
bouillir ; en servant mettez-y un peu de muscade
avec un filet de vinaigre.

Croelletles de mouton au gra-n'rz.

Coupez un mouton en cotelettes, mettez-les
dans une casserole avec un peu de lard fondu
ou du beurre, persil, ciboule, deux échaloties,

Ci
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le tout haclé Passez-les sur le fey et les mouillez:
avec du bouillon » assaisonné de sel, gros poivre ,.
taites - les cuire 3 petit feu . lorsquielles song:
cuites, dégraissez la Sauce et y mettez un peu
de coulis pour la lier prenez le plat que vous:
devez servir, et metlez<y par-tout dans fe fond
de T'épaisseur d'up petit écu , un petit gratip
fait de cette facon : prenez une poignée de mie
de pain passé A Ia Passoire , que vous maéley
4YEC gros comme |a moitié d'un coyf de hbon
bheurre; trois launes d'ceufs, un peu de persil ,
ciboule haclids trés-fin | peu de sel, meties votre
plat sur de ] cendre chaude jusqua ce que
volre gratin soit biep attaché apres le plat,
égoutez-en le beurre quil y a de trop , et
servez dessus votre ragout des cédtelettes - yous
pouvez servir de cette facon plusieurs sortes de

Carré oy edlelettes de moutor @ la ravigose,

Laissez votpe carré enlier si vous Je jugez a
propos, sinon wvous le couperez en cotelettes ;
fa facon est fojours la méme ;5 metteg - les
dans une casserole avee un* pea de beurre :
passez-les sur le feu, ey Yy mettez une pincée
de farine ; mouillezie avee du bouillon ; met-
tez-y un houquet de persil, ciboule , une demi-
gousse dail, deux clous de girofle ; faites cuire .
a petit feu; lorsqu'il est dégraissé prenez de
la méme sauce qUe vous metlez sur une assietle,
délayezla avec trois jaunes d'ceufs et des herbes
a ravigottes ; mettez cette liaison dans la case
serole, ot est le carrd ou coteleltes; faites—]e
lier sur le feu sans quil bouille, dressez volre
viande dans le plat que vous devez servir, et
la sauce par dessus; les herbes a ravigottes sont
de toutes fournitures de salade, comme cer=-
feuil, estragou , pinprenelle , cresson a Ja noix ,
civette ; vous en mettrez de chacune suivan_t leur
force ; il n'en faut en tout quune demi-poignée
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ne vous faites bouillir un demi-quart d heure dans
ge l'ean ; retirez-les a I'eau fraiche; pressez-les bien
dans vos mains , et les pilez trés-fin avant que de
fes mettre dans la liaison.

Citelettes de mouton @ la purée de navets.

Ayez huit on douze navets , suivant leur gros-
seur , quils soient Lumh*es;ayrés les avoir rnt‘issén
et lavés , coupez-les en petits morceaux , faites-
les blanchir un demi-quart*d’heure 4 I'eau bouil-
lante ; quand ils seront égoutcs , meltez-les dans
une casserole avee un morceau de beurre, etles
passez sur le fen , en les remuant souvent, jus—
qua ce qu'ils soient eolorés ; alors vous y metlez
une bonne pincée de farine, sel, poivre , deux
échalottes hachées , mouillez avee da bouillon ,
faites bouillir a petit feu jusqu'a ce que les na-
vels soient en marmelade épaisse , vous les pas-
sez au travers d'une passoire ; pendant quils cui-
sent , yous coupez un carré de mouton en cote-
lettes que vous faites mariner avec du sel, poi-
yre , un pen de graisse du derricre de la marmite,,
ou un peu d'huile, faites-les griller en les arro-
sant avec le restant de la marinade , servez sur
la purée de navets.

Cotelettes de monton o la marintére.

Coupez un carré de mouton en cotelettes (ne
vous appropriez pour quelles soient un peu
courtes et épaisses , mettez-les dans une casse-
role avec gros comme la moitié dun ceuf
de beurre , passez-les sur le feu jusqua ce
quelles soient un peu rissolées , et les moutllez
avee un verre de vin blane , el autant de bouil-
lon ; mettez -y une douzaine de petits oignons
blanes , faites-les bouillir a petit feu ; une demi-
heure aprés vous y mettrez un quarteron de petit
lard avec une ecarotte , un panais , le tout coupé
en filets , une petite branche de sariette et du
persil haché , peu de sel, gros poiyre , un filet de
C5
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vinaigre ; lorsque les cételettes seront cuiles ef,
quil reste peu de sauce, vous dressez les cote-
lettes dans le Plat que vous devez seryip , les
oignons autour, et les filets de racine et de lard
sur les cotelettes.

Corelettes de mouton & I Pluche verge,
Préparez des cotelettes de mouton comme les

précédentes , mettez-les dans une casserole avec

un peu de beurre, un bouquet de persil, ciboule,
deux gousses d'ail, deux échalottes , cing ou six
feuilles d'estragon , deux clous de girolle , une
demi-feuille de laupier » un peu de thym et bhasi-
lic, passez-les sur le fou ot Y meitez une petite
pincée de farine , mouillez avec un verre de vin
'Ela-uc et un peu de bouillon, assaisonnez de sel
poivre, faites houillir 2 petit fen jusquia ce quiil
reste peu de sauce, et que les coteleties soient
cuites ; alors vous les dressez sur le plat que vous
devez servir, passez la sauce au tamis et la dé~
graissez; remettez-la sur le feu avec gros comme
une noix de beurre manié avee une petite pincée
de farine, metitez-y aussi une honne pineée de
persil blanchi a Teau bouillante , bien pressé et
haché trés-fin , avec une demi-cuillerée de ver-
jus , tournez-la jusqua ce quelle soit lide comme
unc sauce blanche, servez sur les colelettes,

Cotelettes dée mouton en rode de chambre.

Faites-les cuire avec du bouillon, trés -peun
de sel, un bouquet garni; quand elles sont cui-
tes, dégraissez le bouillon et le passez au tamis ;
faites-le réduire en glace, et mettez dedans les
cctelettes pour les glacer : rEI‘.irCz—‘lE:'i apres les
avoir glacées pour les metire refroidic : prenez
de la rouelle de veau, graisse de beeuf pour faire
une farce, avec deux ceufs, sel, poivre , persil,
ciboule , champignons, le tout haché, et mouil-
lez la faree avec de la créme ; enveloppez cha-
que coteleite avee de ¢elte farce , metiez-les sur
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une tourtiére et les panez de mie de pain,.faites
les cuire aufour ; quand elles sont de petite coti=
Jeur, mettez—les égouter de leur graisse , et servez
dessous une bonne sauce claire.

Cotelettes de mouton au basilic.

Prenez un carré de mouton que vous coupez

ar cotes, faites-les cuire de la méme facon que
FEE cotelettes en robe-de-chambre , et les finissez
de méme , pour la farce vous la ferez aussi de
méme , a cette différence prés , que yous y met-
trez du basilic haché trés—fin , un ceuf de plus et
moins de créme; quand elles seront bien enve-
loppées de farce et panées , faites-les {rire de
belle couleur , les servez garnies de persil frit ;
dressez-les autour dun morceau de mie de pain
que yous aurez mis dans le plat.

Haricol! de moitorn.

Pour faire un haricot de mouton dans le gont
bourgeois , il faut couper unc épaule de mouton
par morceaux, de la largeur de deux doigts et un
pen plus long faites un-roux avec peu de beurre
et pleili ane cuillere a bouche de farine , faites—
le roussir sur un petit feu en le tournant tou—
jours ayec une cuillere , jusqua ce quil soit d'une
conleur de canelle bien foncée ensuile vous y
mettez la viande et la passez cinq ou six tours
sur le feu en la tournant de tems en tems, apres
vous y meltez du bouillon ; s1 vous n'en avez
point , vous y mellrez environ une chopine d'eau
un peu chaude ; mettez—en peu a.la fois , pour
que le roux se puisse bien délayer , en remuant
toujours,, avec la cuillere, jusqua ce (ue yous
ayez mis.le toul; assaisonnez voltre viande avec
du sel et du poivre, un bouquet de persil, ciboule ,
une feuille de laurier , thym , basilic , trois cloux
de girofle , une gousse d'ail , faites cuire a petit
feu : 2 moitié de la cuisson, penchez votre casse-
role pour que la graisse yienne dessgr& ; Olpz-la
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avec une cuilitre , et yen laissez que le moins ques
YOUS-pouvez ; ayez- des - navets bien ratissés epy
lavgs . que vous Coupez par morceaux : mettez=.
les dans la viande , faites-les cuire ensemble ; les;
navels et la viande ¢tant cuits , Htez le houquet .
penchez encore la casserole pour dter la graisse
qui reste: si la sauce éloit trop longue | il faut.
Ia faire réduire sur up bon feu, Jusqu’a ce quelle ne
Soit mi trop claire nj trop liée ;- c'est—a—dire y
quelle soit de Uépaisseur d'une créme double ;
dressez vos morceaux de viande dans le fond da

lat | les navets par-dessus , arrosez le tout aveeg
a sauce,

Haricot de mousorn distingudé,

Il faut prendre un carré de mouton coupez-
les cétes doubles | pour quelles soient plus épais-
ses, ne laissez a chacune quune cote , coupez-
les tres -courles, etles parez proprement, appla-
tissez-les un Peéu avec le counperet, et les metieg
cuire avee du houillon » in bouquet de persil ,
- eiboule , une demi - feuille de laurier , peu de
thym et basilic, deux cloux de girofle , une demi-
gousse d'ail, sel , gros poivre ; ayez des navels que
yous coupez et tournez en amandes , faites-les
bouillir un demj - quart d'heure dans I'ean , et
les retirez 4 I'ean fraiche ; mettez-1les cuire avecg
du bouillon et du jus pour les colorer , peu de
sel ; gros poivre ; {orsqu'i]s-sernnl; presque cuits ,
mettez=y deux ou trois cnillerdes de coulis ; vos
cotelettes étant cuijtes v dégraissez - en la sauce
et la passez au tamis pour la mettre danf le ra-
gout de navets ayez soin que le ragott n'ait
point trop de sel , faites-le réduire au point d'nne
sauce , dressez les cételettes dans le plat que
vous devez servir e! le ragout de navets par-
dessus.

Epaule de mouton en ballon.

Désossez=la et I'arrondissez + faites -L't_ tcﬁix_‘ a
force de ficelle ; vous la mettrez aprés. cuire
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ans une bonne braise , comme lalangue ce I:ut:@?n.:F1
age 20, bien assaisonnée ; quand elle est cuite
et bien essuyée de sa graisse , sm'vcfr,-ala avec le
éme l'agnfft que vous servez au gigot et au
arré.

Epaule de mouton de différentes jacons.

Flle se met a leau, pour lors vous la laissez
dans son maturel ; apres lul avoir cassé les os ,
faites-la cuire avec du bouillon , un Louquet gar-
ni : quand elle esi cuite, dégraissez le bouillon
et le faites réduire en glace ; rcmeu‘ef dedans
I'épaule pour la glacer ; mettez apres un peu
de coulis clair pour détacher ce qui reste a la

casserole ; et servez cette sauce dessous 1'é—

7
paule.
Elle se sert cuite ala broche avee sauce a la
ciboulette , sauce a P’échalote , ragout de chico=
rée , ragout de laitue.

Epaule de mouton en croustade.

Cassez-en les os par dessous avec le dos du
couperet ; faites —la cuire avec du bouillon , un
bouquet garni, trés-peu de sel; quand elle est
cuite , retirez l'épaule de la cuisson pour en dé-
graisser la sauce , faites-la réduire en glace , et
glacez tout le dessus de l'épaule et le mettez re-
froidir ; mettez ensnite du bouillon dans laméme
casserole , pour en détacher tout ce qui reste :
meltez-y apres un peu de coulis , et passez celte
sauce an t,al'ﬂ'lﬂ l.!.ﬂl’lS une aulre ﬂﬂSSﬂl‘DlE qﬂﬂ
vous ferez chanffer quand vous servirez : vous
prenez ensuite I'épaule de mouton que vous met=
tez sur une tourtiere et la couvrez par-tout d'une
farce , comme il est dit pour les coteleties en
robe de chambre , page 58 ; vous panez ensuite
tout le dessus de la farce , et la mettez cuir aun
four, ou sous un couvercie de tourtiere ; guand
elle est coite et d'une helle couleur , retirez-la
sur un linge blanc pour l'essuyer de sa graisse ;
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mettez - la sur le plat que vous devez servir, ep
la sauce dessous, '

Epauvle de mouton 4 1, turgue.

Mettez cuire une épaule de mouton avec du
bouillon , yn bouquet” de persil , ciboule , unes
gousse dail, deux cloux de girofle , une feuilles
de laurier , thym, basilic ,-deux oignons , quela
ques racines, un peu de sel , poivre quand elles
est cuile , Prénez un quarteron de rigz que vouss
lavez , ot mettez cuire avec le boujllon de la:
cuisson de lépaule queé vous passez au tamig}
sans le dégraisser, quand le riz est cuit et bien
€pais ; metlez Pépaule sur Je plat que vous de-
vez servir , coupez-la dans deux ou trojs emh'niisl-j
Pour y faire rentrer dy riz, couvrez tout e des-
sus de I'épaule avec du riz, et sur le riz vous y
mellrez dufromage de Gruyére rapé , faites pren-
dre couleur dessous un couvercle de tourtiére
:i avee un bon fen dessus ; servez avec une sauce
dun coulis claip, ;I

Epaule de mouton ay Sour. J

Lardez , st vous voulez , une ¢paule de morr=
ton avec du petit lard ; mettez dans le fond d'une 1
[ terrine proportionnée i la grandeur de I'épaule,
deux ou trois oignons en tranches, un panais et
-' une carotte coupés en zestes, une gousse dail |
| deux cloux de girofle , une demi - feuille de lau-

rier, quelques feuilles de basilic > environ un hon

demi-setier d’cau, ou du bouillon pour le mieux;

sel, poivre ; si I'épaule est lardée de petr;lp lard ,
'~ Yous y meltrez moins de sel ; mettez I'épaule

dessus , et la faites cuire au four : quand. elle sera
cuite vous en passerez la sauce au tamis, et en
presserez fort les légumes pour quiils f:lsjsenllune
pelite purée claire pour lier la sauce ; dégraissez
celte sauce, et laservez dessus I'épaule.

i
d

Epaule de mouton & la Sainte-Menehoulr.
Faites cuire une épaule de mouton avec un
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u de bouillon , un bouquet de persil , ciboule,
e oousse dail , trois cloux de girolle, une
uille de laurier, thym, hasilic , oignons , ra=
ines , sel, poivre; quand elle est cuite, vous
tez de sa cuisson el I'égoutez , dressez-la sur
plat que vous devez servir , mettez dessus
ne sauce bien liée, que vous faite en prenant
eux cuillerées de coulis que yous mettez dans
ne casserole avec un morceau de beurre manié
e farine , trois jaunes d'cenfs , faites —la lier
ar le feu et la versez dessus I'épaunle , panez-
a de mie de pain , arrosez doucement }a mie
e pain , avec du dégraissis de la cuisson de
‘épaule, faites prendre couleur dessous un cou~
rercle Je tourtiére avec un peu de feu dessus ;
nsuite yous égoulerez la graisse qui est dans
e plat : essuyez les bords et servez dessous une
auce claire a l'échalotte , ou simplement un pen
de jus avec du sel et gros poiyre. Si vous n'avez
oint de coulis pour la sauce que vous mellez
ur l'épaule, prenez de la cuisson que vons dé-
graissez , et mettez un peu plus de farine ayec le

Epaule de mouton & la roussve.

. Avez deux poignées de persil en branches ,
3ans Oter les queues , ct bien verd , lardez - en
‘tout le dessus de I'épaule , qu'elle soit bien cou-
verte ; mettez a la broche; quand le persil sera
' échiauffé , vous avez dusain-doux chaud que vous
versez légérement sur le persil avec une cuillere
et en meltez de lems en tems jusqua ce que I'é-
‘paule soit cuite ; pour la servir vous hacherez
' deux échalottes que vous mettrez dans un peude
‘jus avec sel, gros poivre ; faites échauffer , dres—
sez la sauce dessous I'épaule.

Hachis de mouton couperé.

Mettez cuire une épaule de mouton a Ta bro=
' che , hachoz - trés-fin trois ou qualre 0IZNONS 5
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aves deux échaloties Passez-les sur le feu av (
un morceau de heurre y Jusquia ce quils coms
mencent a prendre coulear ; ensnite vous y me
tez une bonnepincée de farine que vous remue
réz Jusqua ce quelle soit dune belle couleur o=
rée , monillez avec deux verres de bon bouillon ,
djoutez <« y une pincée de persil haché : faites
bouillir 4 petit feu pendant une demi-heure , aprég
yous prendrez I'épaule qui est cuite 3 1a broche,
€vez=en toute la chair sans toucher la peau et
a tout le dessus , parce quil faut qu'elle paroisse:
comme enticre : prenez la chair que vous aveg
enlevée , hachez—la trés. fin, et la mettez avee
Toignon , faites chauffer sans bouillir , assaison
nez de sel, gros poivre , arrosez le dessus de I'é-
paule avee de ]a graisse ou du beurre » panez
avee de la mie de pain , faites - Jui prendre upne
belle conlear dorde dessous un couvercle (e Lour=
liere , avec du feu dessus , dressez le hachis dans
le plat, et le cachez avec lépaule. ;

Saucisson d'une cpaule de mouton,

Désossez A forfait une é€panle de mouton , étena
dez-la le plus que vous ourrez , mettez dessus
une farce de godiveau, de Iépaisseur d'un petit
€cu , et sur cette farce » arrangez dessus des
cornichous et du jambon coupés en filets ; re-
mettez un peu de farce dessus » Seulement pour
les faire tenir, roulez I'épaule et l'enveloppez
bien serrée dans un linge , et la faites cuire
avec un peu de bouillon , un I}GU(IIIEt.dE persil ,
ciboule , gousse dail, trois clous de girolle , oi-
gnons , carottes, panais, sel poivre : la Cuisson
faite , dégraissez la sauce et Ia passez au tamis ;
faites-la réduire sj elle est trop longue , mettez-
" une cuillerde de coulis pour lalier, servez supr
‘],’épaule. .

Du bout saignenx du mouton ou collet,

Faites-le cuire a la braise , faite ayec houillen,
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el , poivre , un bouquet garni ; quand il est bien
cuit , vous le pouvez servir avee
I{agm‘xldﬂ navets. Ragoul de p:wase—pierre
Ragout de con— ou sauce hachée.
combres. Sauce a langlaise.
Ragont de céléri. Sauce & la ravigole.

Quand il est fendn, il se met dans le pot; aprés

o est cuit , mettez-le sur le gril avec graisse
gu pot, Persﬁtl , ciboule hacheés , sel , poivre, et
panez de mie de pain, et servez dessous une sauce
au verjus.

De la poitrine de mouton de plusteurs facons.

Elle est aussi bonne dans le pot que le bout
saigneux , et se fait griller de méme ; vous la
faites aussi cuire a la braise , enticre ou coupce
par morceaus , .et la servez avec un ragout de
navets ; lon en fait aussi un hochepot. Voyez
queue de beeuf en hochepot , page B

Du filet de mouton en brezole.

Vous prenez un filet de mouton entier (ue yous
parez de toutes ses filandres et le coupez mince ;
mettez-le aprés dans une casserole , lit par lit,
avec percil , ciboule, champignons , une pointe
dail, le tout haché, @u lard fondu , sel , gros
poivre , et le faite cuire a la braise a trés-pelit
feu ; quand il est cuit , vous le dégraissez et dé-

tachez les filets, ajoutez—y un peu de coulis dans
la sauce et servez.

Filet de mouton en paunpieties.

Pour faire les paupieltes , vous prenez un
filet entier que vous coupez apris en tranches
de toute sa largeur ; applatissez-les et metiez
dessus une bonne farce faite avec hlanc de vo-
laille cuite, graisse de beeuf hlanchie , persil,
mhnnle‘, champignons hachés , sel , poivre ,
quatre jaunes deeufs , roulez vos panpieltes et
les faites cuire a la broche , enveloppées. de
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lard et de Papier; quand elles sopnt cuites, seryeg
dessous une bonne sauce, |
Fous pouves aussi servir le filet en fricandean

2u naturel , ou avec up ragout de chicorée on
de lattue, .-

¥
1
i

Filet de mouton ern profifrol.

Coupez le filet en pelits carrés | applalissezas
€S avec up Couperet et mettez dedans de |
farce , comme il est marqué pour les paupieltes 7
Yous donnerez apres la forme dup peut pain ;
failes - les cuire & petit feu dans une bonne hraise:
comme la langue de beeuf, Pag€ 29 ; quand ils’
sont cuits, vous les pouvez servir en différentes
sauces dans le gout moderne, ou avec un ragoit
de cornichons ou un salpicon, |

Langues de mouton de différentes Jacons. 1

Apres lavoir fait cuire dans l'eau, vous la sep-
Yez communément grillée, pour lors vous §tez
la peau et la fendez a moitja ; faites-la tremper
avec de la graisse du pot, on pour le miecux
avec de huile fine, persil , ciboule, c]-iampignﬂns,
une pointe dail , le tout haché, sel poivre,
panez -la et la faites griller , et servez aprés avee
M€ sauce au Yerjns. |

Langucs de mounton en paprllotees,

Apres qu'elles sont cuites dans I'eau, et net-
toyées de leurs peaux , faites - les mariner avec
se?.. gros poivre , persil, ciboule , champignons,
une pointe d'ail, le tout haché, la moitié d'un
cilron coupez en tranches, huile fine; mettez
chaque moitié de langue avec tout I'assaisonnement
dans du papier blanc et frotté dhujle ., avee
barde de lard dessus et dessous i pliez le pa-

ier tout autour, pour que riem ne sorte , faites-
Eas cuire sur le gril i tres - petit feu , et serves
avec le papier.

Langues de mouton & la broche.
Prenez quatre langues que vous faites cuire
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ans de l'ean avec du sel , un oignon piqué de deux
Jous de girofle, une carotte et un panais quand
lles sont presque cuites, dtez-en la peau, et les
rdez en Lravers avec de gros lard : puurle mieux ,
s vous voulez a la place de gros lard vous pique-
ez tout le dessus avec du petit lard, embrochez-
es dans un hatelet, et les attachez i la broche
nveloppés avec du papier que vous graissez 3
Luand elles seront cuites de belle couleur, ser=
vez-les avec une sauce faites de cette facon: meltez
{lans unc casserole, trois cuillerées de jus , deux
lcuillerées de verjus, un pelit morceau de beurre
E’ wanié de farine, sel , gros povre; faites lier sur
e feu et servez dessous les langues; si vous les
prenez chez la tripiere , ne les prenez point trop
uites , vous leur ferez prendre du gout avec un
veu de bouillon , sel, poivre, une demi-gousse
ﬁ‘aii et une échalotte, avant que de les preparcr
|comme les précédentes.

Langues de mouton 4 la Flamande.

| Prenez deux ou trois oignons gue yous coupex
| en tranches , passez-les sur le few avec du beurre
jusqua ce quils commencent a se colorer , met—
tez-y une pincce de farine , et mouillez avec un
verre de vin blauc, un demi-verre de jus , mettez y

aussi des champignons, deux échalottes , persil,
| ciboule, le tout haché trés-fin, sel , gros poivre,,
| une pointe de vinaigre; faites bowllir le tout
ensemble un demi-quart d’heure, ayez trois lan-

‘s de mouton cuites a I'eau, que vous épluchez ;
ot les fendez en deux sans les séparer ; mettez-les
dans la sauee pour les faire bouillir ensemble
jusqu'a ce qu'elles aient pris goit et quil reste pev
de sauce : servez.

Langues de mouton e cannelon.

Prenez deux langues de mouton cuites a l'eau,
coupez-les en cing ou six morceaux d'égale gros-
seur et dans leur longueur, faites-leur prendre

—
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du gotit dans up peu de houillon » un liiet de yj
naigre , sel, Polvre; ifaites une farce avee J
@uls durs , np peude Leyr "

re, persil, ciboule, upy
€chalotte , le 1out haché ,

€L wn peu de hasill
haché comme en poudre ; liez de trois jaung
d'ceufs ; mettes égouter les filets Je langues d
mouton , et les Fosuyezavec un linge , fajjes Lenij
in peu de cette farce apres chaque morceay
angue , roulez-les ensuite dans la mie de ain.
trempez-les apres dans de F'eeuf haty etles panez,
faites-les cuire de belle coulenr dorée,

Ingrfe,f de mouton e Sur-tont.

Mettez dans une casserole gros comme un;
cuf de bon beurre manié avee une bonne pincden
de farine , un verre de vin rouge, deux cuille-
rées de hon bouillon , persil, ciboule | champi=
§nons , échalottes , upe demi;gnusse d'ail, [e
tout haché, hasilic en poudre, sel, gros poiyre _‘I
faites lier ceito sauce sur le fen | et un peu bouillip
Jusqua ce quelle soit €paisse; prencz denx ow
trois langues de mouton cuites a I'ean et froides,
coupez-les en filets minces ;

prenez le plat que
vous devez servir, mettey un peu de cette sauce
dans le fond, et ensnite un g et de langue sur la

Sauce; vous continuerez i mettre des filets de
langues l'un suy lautre, et Loujours de a sauce
entre chaque couche ; finissez par Ia sauce, hor-
dez tout le tour de volre vinm][e avec des filets 1

|

de pain coupés proprement , panez tout le dessns
avec de la mie de pamn ,

et aprés avoip pané ,
YOous arroserez tout le dessus avec de bon bheurre |
chaud ; mettez le plat sur un petit feu pour faire
migeoter ; couvrez-le avee un couvercle de tour-
tere et du feu pour faire

prendre couleur i Ia
mie de pain ; quand il sera d'une belle couleur
dorée, penchez un

peu le plat pour faire couler
le beurre sl Y en ayoit trop ; essuyez les bords,
€l servegz,




ol iR G OB OIS ES 6o
Langues de mouton @ la pocle.

Epluchez trois langues de mouton; apres les
oir fait cuire a l'eau, fendez-les par la moiuié
ns les séparer, mettez-les dans une casserole
ec du bon bouillon, deux cuillerées de coulis;
vous navez point de coulis, mettez environ
.ux cuillerées a bouche de chapelure de pain
s un peu de bouillon , faitesd-l& ]mujllir un
stant et la passez aw iravers dwn tamis en la
essant avec une cuillére : cette fagon peut servir
bur beaucoup de ragotts bourgeois ou l'on veut
viter la dépense ,. et la pemnc de faire un coulis ;
oreés avoir mis yolre coulis, vous y meltez aussi
" verre de vin blanc, persil, ciboule, une
lointe d'ail , des champignons, le tout haché
-es-fin, un pelit morceau de beurre, sel, gros
sivre . faites bouilliv pendant une demi-heure,
squ'a ce que la sauce ne soit ni trop liée ni trop

L 1re.

Langues ¢ la Gasconne.

. Coupez par filets trois langues de mouton cuiles
| Jean , ayez un plat qui aille au feu , metlez dans
fond un peu de coulis avec persil, ciboule,
me demi-gousse dail, des champignons, le tout
haché trés-fin, sel, gros poivre, arrangez dessus
es filets des langues, et les assaisonnez dessus
omme dessous. couvrez tout le dessus avec de
a mie de pain, et sur la mie de pain , vous y
mettrez par-tout de pelits morceaux de beurre,
L.ros comme des pois: ce qui nourrira volre ra-
bout, et empéchera la mie de pain de noircir a
{2 chaleur du feu; mettez le plat sur un peut feu,
ouvrez-le avec un couvercle de tourtiére et du feu
essus ; quand il sera de belle couleur, servez a

purte sauce.

Langues au gralin.

| Faites-les cuire avec un peu de bonillon , un
demi-verre de vin blanc , un houquet de persil ,
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ciboule , une demi-fenijle de laurier, un pen d
thym, basilic, une demi-goussse d'ail, deux clog
de ?‘lrc‘ﬂea sel, gros poivre , faites-les bouilli
pendant une demi-heure 3 tres-petit feu , ajou
tez-y un peu de coulis; pour le gratin, preneg

un plat qui aille au feu, mettez-y dans le '.-.

une farce de I'épaisseur d'un éeu , faite avec dg

la mie de pain, un morceau de beurre ou du la :
rapé, deux jaunmes d'ceufs crus, persil, cibouley
hachés , un peu de coulis ou une cuillerée a boucheg
de bouillon, sel, gros poivre ; mélez le tout eny
semble , et mettez votre plat sur un peu de cendres
chaudes, jusqua ce que votre farce se soil attachée
au plat, ensuite vous ¢gouterez le beurre: essuyez

les bords du plat, servez dessus les langues ave
le[ll' sdauce, :

Langues & la Sainte-Menehoult,

Apres qulelles sont cuites i Ieau, vous les
Epluchez et fendez en deux sans les séparer, etd
les mettez prendre goit en les faisant bouilljps
rendant une demi-heure avee un demi-septier d >
]ait, morceau de beurre, persil, ciboule , un ‘
gousse d'ail , deux échalottes , le tout entier, deux:
clous de girofle, sel gros poivre, ensuile vouss
Otez les fines herbes, et prenez le plus gras de:
la cuisson des langues pour les tremper dedans;
et les panez de mie de pain; faites-les griller de:
belle couleur, et les servez avec une sauce pi--
quante, faite de cette facon : mettez dans une
casserole des zestes. de racines, oignons, une
demiAfeuille de laurier, thym, basilic , une demi-
gousse dail, un morceau de heurre, passez-les
sur le feu jusqu'a ce quiils commencent a prendre
un peu de couleur , ensuite vous Y metirez
une pincée de farine mouillée avee m peu de
bouillon , une cuillerée & houche de vinaigre ,
sel, poivre ; faites bouillir la sauce pendant un
quart-dheure , dégraissez-la et la passez au ta—

mis : celle sauce peat yous servir pour toutes

S
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rtes dlentrées de broche et grillées (ui ont be=
in d'étre relevées.

Langues de mouton a la cuisiniere.

4 Aprés les avoir fait griller, comme il est dit a
irticle des langues de mouton, meltez dans une
fhsserole , gros comme un petit u:ufde }?{}n beurre,
Lux jannes d'eeufs crus, deux -:u_ullm-ees de ver-

s, un peu de bouillon, sel, poivre,, nlus.ca(!E 5
Burnez-la sur le fen, jusqua ce quelle soit lice
Mmme une sauce blanche : servez dessous les

gues.
Hatelet de langues de mouton.

4 Prenez trois langues de mouton cuites a l'ean,
$upez-les en morceaux carrés de méme gran~
sur ; passez-les sur le feu dans une casserole
vec un morceau de bon bon beurre , sel, poivre,
ersil , ciboule , champignons, le tout haché :
Siouillez avec da coulis, si vous en avez, sinon,
@jettez-y une bonne pincée de farine, et mouillez
Bkec du houillon, laissez bouillir le ragoit jusqu’a
b que la sauce soit bien épaisse; vous y mettez
#osuite deux jaunes d'ceufs, faites lier les ceufs avec
sauce sur le feu sans qu’ils boulllent; mettez en-
fuite refroidir le ragoit, et embrochez tous les
Wetits morceaux de ?&ugnes dans de petites bro-
#hettes de bois, faites tenir toute la sauce apres
les panez de mie de pain, faites-les griller en
4es arrosant de tems en tems avec unpeu de beurre ;
dnand ils sont grillés de belle couleur, servez a
e avec les brochettes.

Wes pieds de mouton ,comment les accommoder.
Aprés les avoir bien fait cuire dans de l'ean, il
aut les éplucher de ce qui reste de poil, otez les
‘ros 0s, mettez -les ensuite dans une casserole
ivec un bon morceau de beurre, un bouquet
Brarni , faites-leur faire quelques tours sar le feu;
juand ils sont cuits et la sauce réduite, il ne faut

o

boint les dégraisser : mettez-y trois jaune§ d'ceufs

Ea [ . .
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délayés avec du lait ou de la créme, si vous ep
avez; faites-la lier sur le feu, et en servant, mets
tez-y un filet de verjus ou de vinaigre. |

Pieds de mounton & la Sainte~-Menehoule.

Quand ils sont cuits dans 'eau, vous leur Otey
les gros os et les laissez entiers ; mettez-les apriy g
dans une casserole avec un hon morceau de beurre
persil, ciboule: une pointe dail, le tout haché
sel, poivre; faites-les cuire jusqu'a ce quil n'y ai
presque plus de sauce; sur la fin remuez -les:
crainte quils ne s'attachent : quand ils sont refrois
dis , trempez-les dans le restant de la sauce, el
les ' panez de mie de pain ; faites-les griller, e
les servez a sec, avec une sauce piquante e
claire.

Pieds de mouton & la ravigote

Quand ils sont cuits dans I'eau, dtez-en les oro
0s, et les mettez dans une casserole avec bo
beurre, un bouquet garni, du boeuillon, bon cous
lis, sel, poivre, faites-les bouillir jusqua ce ques
la sauce soit presque réduite; quand vous éles
prét a servir, vous melttez dans votre ravigote ,
qui est composée de toutes sortes de fournituress
de salade , comme cerfeuil, pimprenelle, pourpier;,
corne de cerf, peu de baume, peu destragon,
de la civettie ; faites blanchir le tout un demi-quartt
d’heure au plus, retirez-les de I'eau et les pressez, |
hachez-les trés-fin, servez-les dans le ragout, quesf
la sauce ne soit ni trop cleire ni trop épaisse, etl
assaisonnez dun bon got.

Pieds de mouton farcis.

Ayez une douzaine de pieds de mouton cnits ax
l'eau, mettez-les dans un peu de bouillon m'm_‘._du\:l
sel, poivre, une feuille de laurier, thvm, basilic,,
une gousse dail ; faites-les migeoter pendant une:
demi-heure , retirez=les et les désossez le plus que!
vous potrrez, et a la place des os, vous y ferea:
eutrer une farce de cette facon : hachez uf-;-1

petits



BOURGEOTISE. 79
16z un petit morceau de viande cuite_, avee -
mt de gra'sse de beeuf , un peude mie de pain
esséchée avec du lait, assaisonnez de sel , poivre
ersil, ciboule hachés, liez de trois jaunes r.lp::us;
prés quils seront farcis, s1 yous voulez les frire,
empez - les dans de L'eeuf battu , et les panez de
ie de pain ; faites - les {rire de belle eouleur ,
rvez soriant de la poéle : si vous voulez les
pyir sans élve frits, vous les tremperez dans
u beurre chaud , pﬂuEz—.iES de mie [l{_’: pain ; yous
ouvez les faire griller, ou leur faire prendre
.ouleur sur le plat que vous devez servir avec
mn couvercle de tourticre et dun feu dessus , égou-
ez~ en la graisse, s'ily en a, servez les bords
u plat bien essnyés. L'on peut y mellre une
auce d'un jus clair si lon veut.

. = 1 ¥ -
Pieds de moufon a I anglaise.

Prenez une douzaine de pieds de mouton cuils
lean , mettez — les dans une casserole avec du
youillon, une cuillerée de verjus, sel, poivre,
uelques tranches d'oignons, une gousse dail,
me racine coupée en zeste, faites - les bouillir
me demi -heure pour prendre du godt ; quand ils
eront hien cuits, mettez~les égouter, Otez- en
es os, et a la place vous avez autant de mie de
ain coupée de la longueur et grosseur de ces os;
aites-les frire en les passant sur le feu avec du
yeurre, jusqu'a ce quils soient dune belle cou-
eur dorée , mettez- en un morceau dans chaque
pied pour imiter l'os que vous avez 6té , dressez-
les sur le plat que vous devez servir, melttez des-
sus une sauce piquante , qui est la premiére que
#vous trouverez a l'article des sances.

pieds de mouton de différentes facons.

4 I faut toujours faire cuire les pieds de mouton

dans l'eau , pour tel ragont que vous voulez faire;

quand ils sont bien cuits, vous Otez los de la

jambe , el laissez le pied entier; sivousyvoulezles
e D
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servir avec une sauce, aprés les avoir épluchés
de ce qui reste de poil, mettez-les dans une cage
serole avee un morceaun de heurre , du bouillon
un bouquet de toutes sortes de fines herbes, sel,
poivre ; faites - les bouillir 4 petit feu pendant une
demi- heure ; lorsqu'ils auront pris assez de gm‘:
retirez - les sur un linge propre pour les essuver
de leur graisse , dressez—-les sur le plat que vous
devez servir; mettez par-dessus telle sauce (que:
YOus jugerez a propos, comme i la Hollande, &
FEspagnole, ct autres que vous trouverez 4 l'ard
ticle des sauces. i

i

Aprés les avoir faits cuire comme ei - dessus ,"1
VOUus {weuﬂz le plat que vous devez servir, qui
doit aller an feu, mettez par - tout dans le fond
une farce de viande telle que vous l'aurez , pourva
quelle soit honne et assaisonnée de hon gotit,
arrangez les pieds dessus cetie sauce , couvrez=:
les avec de })n meéme farce, unissez - le dessus
avec un couteau trempé dans de TI'euf battu, pa~
nez avee de la mie de pain, mettez votre plat.
sur un petit feu , le couvrez avec un convercle
de tourtiere , et du feu dessus jusqu'a ce qu'il soit.
d'une couleur dorée, égoutez—en la graisse , et
servez dans le fond une sauce claire, fpiquante,
gui est la premicre que vous trouverez a larticle
l_{CS sauces. .

Pieds de mouton en surtout.

Pieds de moulon au gratin.

Faites - les cuire dans l'ean, et ensuite vous les
mettez prendre du gout dans une casserole, avec
un verre de vin blane , trois cuillerées de bouil -
lon et autant de coulis, un bouquet de persil,
ciboule, une demi-gonsse d'aill, deux clous d?
girofle , sel, gros poivre; failes - les bouillir a
petit feu, et réduire a courte sauce, Stez le bou—
quet et les servez sur uwu gratin, comme celui
Jcs langues de mouton, ci-devant page 60,
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Jeds de mouton aux concombres.

Faites — les cuire et prendre du goiit comme
| est dit aux pieds de mouton de difiérentes
acons ci-devant, page 71 €t a la place dune
J auce , un ragout de concombres , comme 1l est
d.xpliqué ci—apres. J
WPieds de mouton aux concombres en fricassee

de pﬂﬂ!ﬂﬁ'.

Vous coupez chaque pied en trois morceaux ;
dapres les avoir fait cuire a leau et bien éplu-
chés , mettez-les dans la casserole avec autant de
concombres coupés en gros dés, que yous aurez
fait mariner pendant une heure, avec une cuil-
lerée de vinaigre, un peu de sel, pressez-les bien
Sdans les mains pour en faire sortir toute leau,
Jmettez-y un morceau de beurre, un houquet de
Spersil , ciboule , wne gousse dail , une demi-
feuille de laurier, deux clous de girofle ; passez
lle tout ensemble sur le feu, et y mettez apres
lune pincée de farime , mouillée avee du bouil«
lon ; Faisse:c bouillir a petit feu jusqua ce que les
concombres soient cuits , et quil n'y ait presque
plus de sauce; meltez —y une liaison de jaunes
d'ceufs délayés avec de la eréme ; faites lier la
sauce sur le feu sans quelle bouille, eramte quelle
‘ne tourne ; avant que de servir , goutez s'il y a
assez de sel et de yinaigre, .ajoutez — y un pen
de gros poivre.

Pied de moutor au basilic.

Faites -les cuire comme il est dit aux pieds
de mouton de plusieurs facons, ci - devant,
| page 71, melttez - les frefroidir, et ensuite les
§ trempez dans l'eeuf battu pour les paner de
| mie de pain ; faites-les frire dans du sain—doux
- jusqua ce quils soient d'une helle coulenr do-
rée , et les servez garnis' de persil frit. Les
gjeds farcis se font de la méme facon, a cette
ifférence que quand ils sont froids, vous met-

D 2
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tez autour de chaque pied une farce bien lide
avec de l'eeuf, et qles trempez ensuite dans de
Peeuf pour les paner de la méme fagon que leg |
precédentes. 4

Pieds de mouton & la sauce Robere.

Prenez de I'oignon que vous coupez en filets,
mettez-le dans une casserole avec un mﬂrcea
de beurre , faites - le .cuire & moitié » meltez-y
ensuite les pieds de mouton coupeés en trois
et bien épluchés, mouillés ayvee du bouillon ,
un peun de coulis assaisonné de sel , poivre ;
(quand volre ragotl est cuit, meltez -y de la
moutarde , wn filet de vinaigre , et servez a .
courte sauce.

Des rognons de mouton, comment les serpir.

Ils se font cuire sur le gril , il faut les ouvrip
par le milieu et leur passer au travers une pe-
tite brochette, assaisonnez -les de sel, poivre ;
gquand ils sont cuits , vous mettez dessous une.
sauce a l'échalotte: |

Les rognons extérieurs, appelés animelles
$e servent pour enlremets, olez la peau, coupez-
les en tranche, et les faites mariner. avec sel ,
poivre, jus de citron , essuyez-les aprés et les
farinez , faites - les frire, el servez garnis de
persil frit, : 1

De ia gueue de mouton. - *

Elle se sert cuite a la braise, comme Ia langue
de bheeuf, page 29. .

Quene de mouton de plusieurs facons.

s

- Vous prenez cing ou six queues de.mqutn'n*
apres .les avoir fait cuire-_ﬂans une petite braise

gui est composée de bouillon, deux oignons et

deux racines, un bouquet de fines herbes, sel, 1
poivre; faites —les cuire trois ou quatre heures:
yuand elles sont cuiha:s 'de cette facon , elles:.
peuvent vous servir a différens changemens ; si
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ous voulez les mettre sur le gril, quand elles
ont froides , trempez - les dans deux cenfs
Lattus comme pour un omelette , panez - les
nsuite avec de la mie de pain; quand elles
Jont toutes panées , trempez - les apres  dans
Je Thuile fine ou de la graisse du derriére du
Jot, queelle soit ticde ; repanez - les une seconde
Jois, ct les mettez griller a petit feu , ayez
Join de les arroser sur le gnil, avec le reste
le Thuile ou de graisse ; quand elles sont grillées
fle belle conlenr , servez-les a sec ou avec nue
$etite sauce a 1'échalotte.

. 8i clest pour les servir frites, quand elles
Lont cuites et refroidies , comme il est dit ci-
lessus , panez —les simplement dans des ceufs
battus , trempez — les de mie de pain, et les

‘ persil {rit.

| Flant cuites a la braise , elles se servent avec
n coulis de lentilles et petit lard, ou un ragout
e choux et petit lard.

Vous pouvez aussi les metire au parmesan,
pour lors il faut trés-peu de sel dans la braise ,
vous prenez le plat que vous devez seryir, met-
ez dans le fond un peu de coulis et du par-
mesan rapé, arrangez les queues de mouton
dessus , mettez dans les queues un peu de sauce
et du parmesan; il faut les faire migeoter un
\quart dheure sur le fen, et passer la pelle rouge
par - dessus pour les glacer ; servez de helgie
couleur a courle sauce.

Queue de mouton au riz.,

il Ayez cinq belles queues de mouton , mettez~
les ‘cuire avec du bouillon ; un bouquet de
persil, ciboule , deux clous de givofle , une
‘demi - gousse d'ail , une demi - feuille de lanrier,
‘thym , basilic, sel, poivre; failes - les cuire a
petit fen, ct les retirez ensuite de leur braise

pour les metlre égouter et refroidir, prenes
D%

“ites frire de belle couleur ; servez-les avec du
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environ six onces de riz bien épluché , que vous
lavez plusieur fois & l'ean tiede en le frottang
avec les mains , mettez - le dans une petile mar=
mite avec le bouillon qui vous a servi a faj
cuire les queues , passez —les au tamis sans
dégraisser , et s'il Ny en avoit point assez, vo
€n mettez un pen dautre , faites cnire le riz &
petit feu, il faut quil reste hien €pais sans étre
trop cuit ; quand 1l sera a moitié frojd , Yous
couvrirez le fond du plat que vous devez servip
avec un peu de riz, arrangez les queues dessuss
sans quelles se touchent ; couvrez - les toutes;
avec le restant du riz » en leur conservant 3
chacune leur forme de queue ; dorez un peu le
dessus avec de I'eenf batiu ,» mettez le plat sur um
peude cendres chaudes, et un couvercle de Lour=«
tiere couvert dun bon feu , laissez —les jusqua
ce T:’elles soient dune couleur dorée , et que
le riz.soit en. crovite ; alors vous penchez un
eu le plat pour en égoiter la graisse ; essuyez
])es hosz et servez. | ‘

1
Queues de mouton a la Prusienne. 3
Prenez quatre ou cing quenes de mouton , la
moitié d'un chou ; une demi-livre de petit lard,
faites blanchir le tout un quart-dheure a leau
bouillante , et le retirez a I'eau fraiche, pressez
le chou et le coupez en plusieurs morceaux que
yYous ficelez chacun dans E-,ur particulier; coupez
aussi le petit lard en plusieurs morceaux sans les *
séparer d'avec la couenne Micelez =les ., meltez
les queues dans le fond {1'une. petite marmite,
les choux , le lard et six gros oignons par-dessus ,
un bouquet de persil , l'.‘:i]_l{‘lll.]ﬂ : dmm‘clﬂus de
girofle , une demi -gousse d'ail , une trés - petite
branche de fenouil, un peu de sel, gros poivre,
mouillez avec du bouillon, faites cuire i la l_u‘a:se
a tres - petit fea, coupez des. mies de pain en
rond , de la grandenr d'un petit écu, passez - les

i
sur le feu ayec du beurre, jusqua ce quelles .
y
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reut d'une belle couleur dorée, vous les mellez
gouter; metlez une honne pincée de farine dans
2 beurre qui reste des crotitons , faites-la rous-
ir, et mouillez avee du houillon de la cusson
es choux et un filet de yinaigre , faites bhouillir
ne demi-heure pour que la farine ait le tems de
wre, et que cela vous forme un petit coulis ;I_e
on goit; dégraissez-le et le passez au tamis.
nand les queues seront cuites et qu il n'y reste
lus de saunce, mettez-les égouter, e€ssuyez le
out avec un linge, dressez les gueues entreme=
ées de choux, les oignons autour, le lard et les
rotitons par-dessus les chioux ; seryez la sauce par-

essus.
Quenes de mouton aux choux, a la bourgeoise.

Faites cuire cing ou six queues de moulon dans
me petite braise légere, failes avec un peu de
ouiﬁ]ﬂu, peu de sel, poivre, un houquet de per-
il, ciboule, deux clous de girofle , une demi-
ousse dail; faites blanchir un quart-dheurc a
eau bouillante , la moitié d'un gros chou, retirez-
e a lean fraiche et le pressez, Olez-en le tro-
non , hachez le chou; conpez en petits dés un
narteron de peiit lard, ounne demi-livre; metl-
ez-le avec les choux dans nn petit roux fait avee
ne bonne pincée de farine et de beurre, passez-
es ensemble et les mouillez avee un peu de bouil=
on sans sel, laissez cuire une heure a petit feu,
jusqua ce que le chou et le lard soient bien
cuits, et le ragott bien lié, mepiez égouter les
ueues , essuyez-les avec un linge , dressez-les dans
le plat a peu de distance les unes des autres ;
ouvrez chaque queue ayec du ragout : servez
haudement.

D 4
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DU VEAU

Détail de ses parties.

1%

IJE veau est dune grande ulilité en cuisine , 4]
fournit de quoi diversifier une table ; voicei les pa'.
ties dont nous faisons usage : la téte, Ia cervelle,.
les yeox, les oreilles, la langue, la fressure quit
comprend le mou, le cour et le foie, la fraise .
les pieds_, les ris, la longe avec le casi; la rouell
avee le jarvet, I'épaule, le collet , la poitrine, le
tendon, la queuc, les filets, le rognon, lamoele, |
dite amouvette, |

= 1
De la tite de reau, comment accommodde. |

Apres lui avoir 616 ses michoires , faitesla dé=
Sorger une nu:t enticre dans l'eau, apres vous la
laites blanchir et cuire avec une eau blanche
délayez dans une marmite une poignée de,fm'ine;l
faites bouillir cette ean avant que de meitre la iéta
ledans , assaisonnez-la de sel , poivre, un gros
bouquet garni, deux oignons, carotle, panais )
(uand la téte est bien cuite, mettez-la égouter ,
découvrez la cervelle et la servez avec une sauce
au vinaigre; vous pouvez aussi, quand elle est cuite,
comme ci-devant, la servir avec plusieurs sauces
différentes , comme sauce a la poivrade, sauce 4
la ravigote, sauce a litalienne.

i

Téte de veau farcie a lu bourgeoise.

Ayez une téte de veau avec sa peau bien blan-
clie ‘et bien échaudée, enlevez la peau de dessus
la téte, et prenez garde de la couper; vous dé-
sossez ensuite la téte pour en prendre la cervelle,
la langue, les yeux et les bajoues; faites une farce
avee la CEN’EI?E » de la rouelle de veau, de la
graisse de beeuf, le tout haché tres-fin , assai-

o e B
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sonnez avec du sel, gros poivre ., persil, ciboule
hachée , une demi-feuille de laurier, thym et
basilic hachés comme en poudre, meltez—y Geux
cuillerées a bouche d'ean-de-vie , lez- celte
farce avec trois jaunes d'ceufs, et les trois blancs
ouellés; prenez la langue, les yeux, dont vous
stez tout le noir, les bajoues, épluchez le tout
roprement apres lavoir fait blanchir a Teau
Uhbouillante , et les coupez en filets ou en gros dés,

et les mélez dans votre farce ; metiez la peaun de
la téte de veau sans etve blanchie dans une cas-
serole , les oreilles “ent dessous , et la remplissez
avec volre farce; ensuile Vous la cousez en la
plissant comme une bourse. ficclez -la tout au-
tonr en lui redonnant sa forme naturelle ; met-
tez-la cuive dans un vaisseau justc a sa grandeur,
avec un demi-septier de vin blane , deux fois an-
tant de bouillon, un bouquet de persil, ciboule ,
e gousse dail, trois cloux de gérofle, deux ra-
cines, oignons, sel, poivre . faites-la cuire a pe-
tit feu pendant trois heures ; lorsqn'elle est cuite,
meltez-la égounter de sa graisse et lessuyez bien
avec un ]in?e aprés avoir oté la ficelle, passez
une partie de sa cuisson au lravers dun tamis ,
' ajoutez—y un peu de coulis. si vous en avez,- et
t'}? mettes un filet de vinaigre, faites-la réduire
sur le fen au point dune sauce, servez sur la téte
&‘. de veau.
' Si vous voulez vous servir de celte téte de vean
r Fm:r entremets froids , il faudroil y mettre dans
a cuisson un peu plus de vin blane, sel, poivre,
" et moins de bouillon, laissez-la refroidir dans sa
| cuisson, el servez sur une serviette,

Téle de rean a la Sainte-Meneloull.

! Otez-en les machoires et coupez le musean jus-
~ quaupris des yeox, metiez-la dans une marmite
1 avec de leau, et la faites écumer comme un pot
. au fen; ensuite vous y meltrez un bouquet de per-

sil, ciboule, deux gousses d'ail trois clous de

DS
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girofle , une feuille de laurier, thym , basilie, sel
oivre; lorsque la téte est cuite vous la lirez poup
a bien égouter ; dtez les os qui sont sur Ja cer=
velle, dressez-la sur le plat que vous deves ser=
vir, mellez sur toute la iéte une sauce de cette
facon : mettez dans une casserole un morcean de
beurre un peu plus gros quun ocuf; denx bonnes
pincées de farine , sel , gros poivre, lrois Jaunes
d'eeufs , deux cuillerdes de vinaigre; délayez le
tout ‘ensemble, et y ajoutez un demi-verre de
bouillen, faites lier la sauce sur le fen, qu'elle soit.
bien épaisse, mettez-en par-tout dessus la tite e
panez—F& de mie de pain, arroscz aprés la mie de
})ain a¥ec un peu de beurre, faites prendre cou-
eur au four, ou dessous un couvercle de lour-
tiere qui soit assez élevé pour quil ne touche pas
a la mie de pain ; quand elle sera de belle eou-
leur dorée , pencherz le plat pour égouter la graisse,
essuyez les bords, servez dans le fond une sauce

piquante que vous trouverez la premicre a larti-
cle des sauces. -

-

Les yeux de »eau, comment les servir,

Apres en avoir 8té ce qui est mauvais , vous les
faites blanchir et cuire dans une braise faite avee
vin blanc, bouillon, un bouquet garni, sel, poivre;
quand ils sont cuits, vous pouvez les déguiser de
différentes facons; si vous les mettez i la Sainte-
Menehoult, panez-les, faites-les griller, et servez
dessous une sauce a la poivrade; étant cuits a la
braise comme ci-dessus, ils se servent avec diflé=~
rens ragouts, comme concombre, petits oignous ,
ou un salpicon.

Langues de »eau de différentes facons

La langue de veau éfant cuile a la braise, se
sert aussi de différentes facons, et s'accommode
de’'la méme facon que la langue de beeuf. Yoyez 'i.
langue de boeuf, page 24. |
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Cervelle de veau éen matelolte.

Prenez deox cervelles de veau, faites-les dégor-
wer dans de L'eau, et les faites cuire avec du vin,
lanc, bouillon, sel, poivre , un houquet garni ;
vous faites un ragout de petits oignons el racines,
we vous faites cuire avec houillon, un bouquet
garni, assaisonné de bon gout et lié de couls ,
servez=le autour des cervelles. Yous pouvez aussi
les servir de la méme facon avee différens ragouts
pour entrée, elles se servent encore pour entre-
mets quand elles sont marinées; faites-la frire, et
servez de persil frit.

Cerve'le de veau au soleil.

Ayez deux cervelles de veau que yous faites dé-
gorger a l'eau tiede, mettez-les culre avec un peu
de Dbouillon, deux ou trois cuillerées de vinaigre
blanc, un bouquet de persil, ciboule , une gousse
d'ail, trois_clous de girofle, thym, laurier , basi-
lic : la cuisson faite, coupez chaque morcean de
L cervelle en deux el les trempez dans une pate
faite avee deux poignées de farine délayée avee
® une cuillerée d'huile , une demi-seplier de vin
" blance et du sel fin, faites-les frire dans du sain-
U doux jusqua ce qu'elle soit dune helle coulenr
- dorée et la pate croquante : servez chaud.

)
3
{
1
3
i

Oreilles de veau de plusieurs facors : elles se
servent avec Jifférenles sauces , quand clles
sont cuites dans une braise blanche,

~ Prenez des oreilles bien échaudées que vous
faites blanchir et les épluchez aprés pour quil ne
reste point de poil, faites la braise de cette {a-
con : mettez dans une petite marmite de bon

! bouillon, un demi-septier de vin blanc, la noitié
! dun citron coupé en tranches, la peau élée, on
| du,verjus en grain, si vous éles dans le tems;
¢ un_bouquet garni, sel, et quelques racines; fai-
* tes -cuire dedans les oreilles , couvrez- les de
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bardes de lard. Clest ce (ue Lon appelle Draise
blanche. | y
Quand elles sont cuites, servez avee sauce pi-
(uante. :
Quand  elles sont cuiles , vous en faites -anssi
de menus droiis; vous pouvez encore les farcir,
les tremper dans des aufs baitus pour les panen
et les servir frites.
De telle facon que vous les mettiez, faites-les
toujours cuwre a la braise auparavant. |
-

i

Oreilles de veau aur pois.

Prenez-en quatre que vous faites bouillir un
moment a Jeau ﬂhﬂﬂiﬂ , el les retirez a4 l'eau
fraiche; quand elles sont bien épluchées , faites-
les evire avee un bouillon clair, un pen de citron
ou verjus en grain , sel, poivre, un bouquet de
persil: clous de girofle, une pointe dail, une feuille
: de laurier ; quand elles sont cuites et blanches,
vous les servez avee le ragotit de pois qui suit :
~ prenez un litron ct demi de pelits ‘pois que vons
passez sur le feu avee un morcean de heurre .8
un houquet de persil, ciboule, mettez-y une pin-
cée de farine, et mouillez moitié jus et moitié
bouillon, faites cuire a petit feu; quand ils sont
cuits mellez-y gros comme une noix de sucre ,
un peu de sel fin; i vous avez du coulis, mettez-
en wne cuillerée; que votre ragolt ne soit point
clair, el servez sur les orecilles de veau.

Oreilles de veau au fromage.

Prenez six oreilles de veau bien échaudées ,

' laites-les blanchir un demi-quart dheure a l'ean
houillante , retirez-les a l'eau fraiche pour les
¢plucher des poils qui seront restés, mettez - les

cuire avec un verre de vin blane, et denx fois
autant de bouillon, sel, poivre, un bouguet de
persil, ciboule, une gousse ﬂ'ail_, denx clm:s'd_e ]
girofle, une demi-feuille de laurier, thym, ‘hasi=

s, wun peu de beurre; quand elles seromnt cui

i

fi
LI
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s , mettez-les égouter , faites une farce avec
he poignée de mic de pain que vous faites des-
icher sur le feu avec un demi-setier de lait, un
Fi:au de fromage de gruyere rapé ; tournez Jus=
L 1’2 ce que la mie de pain soit hien épaisse ,
ettez=la refroidir , et y meliez ensuite un pen
¢ beurre avec (ualre jaunes d'ccufs crus , pilez
s ensemble et en farcissez le dedans des oreil-
L5 1 aprés vous lremperez les oreilles dans du
eurre i pen chaud pour les paner, moilié mie
e pain et moili¢ fromage de gruyérc rapé , melés
nsemble , ﬂrrnngez—les dans le plat que vous devez
ervir , faites-leur prendre une Lelle couleur do-
ée dessous un couvercle de tourtiere , essuyez
as bords du plat : servez sans sauce.

Oreilles de veaun & la T'arlare.

Faites blanchir a I'eau bouillante quatre oreil-
s de veau, fendezles par le gros bout sans les
éparer ; et pour les faire tenir ouvertes dans leur
rgeur, vous y passercz 5 chacune une brochette
i, travers ; mettez-les dans une petite marmite
Hour les faire cuire de la méme facon que les pré-
fi"létlﬂﬂlﬂ.ﬂ; quand elles seront cnites et bien égou-
§ ées irempez -les dans du beurre chaud et les
g;uane: de mie de pain ; failes-les griller en les ar-
‘rosant légerement avee le reste du beurre ou vous .
s avez trempées ; quand elles seront de belle
*i.cnulcur , servez-les avec une sauce claire , faite
“avec un peu de houillon . de verjus , échaloties
{hachées , sel, gros poivre.

Fressure de wveau a la bourgeoise.

' Prenez la fressure , qui comprend le mou, le
Leccur et la rale, que vous coupez par morceaux,
et faites dégorger dans leau iroide , et blanchir
‘un moment a l'ean bouillante ; mettez -la aprés
" dans une casserole avec un morceau de bon beurre,
- un ]Ju‘uquet garni , passez-la sur le feu et meties
“une pincée de farine , mouillez , apres avec dn
bouillon.

.-
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Quand le ragoit est cuit et assaisonné de hon
gout , metlez — y une liaison de trois jaunes d'eeufs
délayée avec un peu de lait , faites lier sur le fey i
et avant que de servir, meltez - y un filet de
verjus.

Foie de weau de différentes facons.

Il se met communément cuire a la broche,
piqué de petit lard, et servez dessous une sauce
au petit maitre, !

On les fait aussi cuire a la Dbraise comme la
langue de beeuf, page ag, piqué de gros lardons 7
quand il est’ cuit vous le servez aussi avec la méme
sauce. ' Lk

Foie de weaun a l'étuvée.

Prenez un foie bien blond , &tez-en les nerfs ,
et le coupez en tranches de l'épaisscur d'un doigt,
mettez fondre du beurre dans une poéle, et faites
cuire dedans les morceaux de foie assaisonnés
de sel et poivre ; quand ils sont cuits' d'un, cté,
retournez - les pour les faire cuire de Tautre
vous les retirez aprés de la pocle , et mettez cuire
avec le beurre , persil , ciboule’, ‘échalotte,
une pointe dail , le tout, haché , remuez dans
la pocle, mettez~y une pmcée de farine, et
mouillez avec un demi- seplier’ de vin ., faites
bouillir un instant Ta sauce , cn'servant ux filet de
vinaigre.© SRalen gk shed S o
Foie de: xeay & ld bourgeoise.

« Coupez par tranches,un foie r_{[e_*'re_:_m, et le met-
tez dans une casserole avee de I'échalotte ; pers
sez - les sur le feu , un morceay de beurre ; pas=
sez-les sur le feu ; et y meltez une petite pin-
cée de farine ,mouillez avec un verre d'ean , au-
tant de vinblanc ,sel, gros pni'fru 4 langg&z bouillir
unc demi-heure , délayez trois jaunes d'ceuls avec
deux cuilllerées de verjus; quandle foie estcuit
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et quil reste peu de sauce , metlez-y la Liaison ,
faites lier sans bouillir , et servez. :

Fous pouvez encore le mettre d'une autre facon.

Apres lavoir coupé en tranches , vous le met-
tez dans une pocle sur le fen avec beaucoup d'é-
chalottes hachées , un morceau de beurre , sel,

0s poivre , faitesle cuire a petit feu ; avant que
de le seryvir , vous y mettrez une cuillerée a
bouche de vinaigre. X

Foie de veaiu en crepine.

Coupez en pelits des deux gros oignons , et
les mellez dans une casserole avec un morceau
de beurre pour les passer sur le feu jusqu’a ce
quils soient cuits , haché un foie de veau avec
trois quarterons de graisse de beeuf, ensuite met-
tez —le dans un mortier , avec l'oignon que vous
avez fait cuire, une mie de pain déssechée sur
le feu, avec un demi-septier de lait , persil,
ciboule , champignons hachés , sel , gros poivre ,
quatre jaunes d’eeufs , et quatre blancs fouettés ,
pilez le tout ensemble ; prenez une moyenne cas-
serole, meltez des bardes de lard dans le fond,
et une crépine de cochon dessus, que vous au-
rez fait tremper une demi-heure dans l'eau frai-
che , el bien pressée avecvos mains pour en faire
sortiv. leau ; mettez dans la crépine toute votre
farce , unissez tous les bords avec de l'ceuf battu
pour les faire tenir ensemble , couvrez la casse-
role dune feuille: de papier et d'un couvercle ,
faites cuire a petit fen , enlre deux cendres chau-
des , pendant une demi-heure , ensuite égoutez
la graisse, et tirez en douceur sur un linge blanc

votre crépine pour ne la point'rompre, et l'es—

suyez du restant de sa graisse ; dressez sar le plat
que vous devez servir, metlez par dessus une

bonune sauce un peu claire, ol vous aurez mis une

4 4

demi-cuillerée de verjus.

. 4
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Foie de veau a Vltalienne.

Coupez un foie de veau en filets fort minces ,
ayez du persil , ciboule, champignons , une de-
mi-gousse d'ail , denx échalottes , le tout haché
tres - fin,, une demi-feuille de Ilaurier , thym ,
basilic hachés comme en poudre ; prenez une
moyenne casserole , mettez dans le fond une
couche de filets de foie de veau , assaisonnez
par-dessus avec du sel, gros poivre , huile fine
un peu de toutes vos fines herbes, continuez de
cette facon jusqua ce que yous ayez employé tout
le foie, en lassaisonnant i chaque couche, comme
vous avez fait a la premiére ; faites-le cuire i
petit feu pendant une lieure, ensuite vous le re-
tirez de la casserole avec une écumoire ,» dégraisa
sez la sauce, mettez-y un irés-petit morceau de
beurre manié de farine avee une demi - cuille~
rée a bouchke de verjus ou un filet de vinaigre ,
faites lier Ia sauce sur le feu en la tournant
avec une cuillicre : si elle était trop courte, vous'

ajouterez un peu de jus , mettez le foie daus_'
iyasauce pour le faire chauffer, dressez dans le plat

que vous devez servir.

De |a fraise de reau et des pieds , comment les
accomrmoder.

Ils se mettent de la méme facon et souvent en-
semble: la facon plus commune et la plus pratiquée,

est au naturel. _ _
Yous la faites blanchir et enire dans un blane

de farine, comme il est expliqué ci-devant pour
la téte de vean , et servez de méme. Voyez
page 2. )
Fraise de »eau de différentes facons.

Quand elle est cuite, comme je viens de 'ex-
pliquer, vous la pouvez servir de différentes fa-
cons ; sl vous vnu}:ﬁ-z la servir frite , dégraissez-la
el la coupez par pelits houquets , trempez - la
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dans wne pate et la faites Irire; el servez garni
de pensil {imt.

Cette pate se fait en mettant dans uue casse-
role deux poignées de farine , une cuillerée a bou-
che dhuile , du sel fin; délayez votre pite jusqu a
ce quelle coule de la cuillicre sans étre trop
claire.

Vous la pouvez aussi servir avec différentes
sauces; quand elle est cuite dans un blane , dé-
graissez-la et la conpez par pelits bouquets , fai-
tes=la bouillir a petit feu dans la sauce ol vous
youlez la servir; qulelle soit d'un bon gout, etbien
dégraissée.

Beignets de fraise de veau.

Faites cuire une une fraise de veau avee del'eau,
da sel , un bouquet de persil, ciboule , deux

usses dail, une fenille de lanrier, thym; basi-
%ﬁz , trois clous de girofle ; quand elle est cuite. , .
mettez -la égouter et la dégraissez ; coupez~la
par petits bouquets , et la metiez mariner une
heure avec un peu de beurre, deux cuillerées de
vinaigre ,persil, ciboule , échalotte , le tout haché ,
sel , gros poivre , faites tiédir la marinade ; en-
suite vous retirez tousles petits morceaux de fraise,
et les roulez 4 mesure en faisant tenir les fines
herbes apris : quand ils seront froids, trempez-
lJes dans de l'cenf battu ., panez de mie de pain ,
faites frire d'une belle couleur dorée.

Fraise de veau au gratin de [romage,

Faites cuire une fraize de vean avec de l'eau,
comme la précédente , quand elle sera cuite et
égoutée , dégraissez -la un pen, mettez dans une
casserole cing ou six oignons coupés en deos avee
un morceau de beurre, et passez-les sur le feu
jusqua ce qulils soient cuits , et quils commen-
cent a se colorer , meitez-y une pincée de fa-
rine , mouillez avec un verre de bouillon , une
cuillerée de vinaigre , mettez -y lafraise et la
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faites migeoter ensemble , jusqula ce que la sauca .
soit bien lice | faites un gratin avec un morceay
de beurre , un pea de mie do pamn et autant de
fromage de gruyére rapé , deux jaunes d'ceufs 4
mélez bien le tout ensemble, et le mettez dans
le fond du plat que vous devez servir s faites-les
attacher sur up pelit feu , ensuite vous avez des
filets de mie de pain coupé enlong, dela lageur
d'un doigt , passez-les avee du beurre, dressez
la fraise sur le gratin, les filets de pain autour,
metiez dans une casserole gros comme la moitid
d'mn eenf de beurre » dvec une pincée de farine ,
un demi-verre de bouillon , une cuillerée de Mot~
larde , faites lier cette sauce sur le fen, qulelle
Soit un peu épaisse , mettez - Ia sur la fraise,
panez tout le dessus , moitié mije de pain et moi-
lié fromage de gruyere rapé, faites prendre cous
leur dessous un couvercle de ‘tourtidre s ol faut @
quelle soit d'une belle couleur dorée, et quil ne
resie point de sauce,

Pieds de veau de Plusicurs facons.

Les pieds de veau se font cuire de la méme
fagou que la fraise ; si vous voulez les servir dans
leur naturel | quand ils sont cuits on ¢goutés ,
vous les servez chaudement avec du sel , gros
poivre el vinaigre. '

S1 vous voulez les metire en jfricassee de pou~
lets.

Coupez -les par morceanx apres qu'ils sont
cuits , et les mettez dans une casserole avec un
bon morceau de beurre , des c.hampigumls ., un
bouquet de persil , ciboule, une gousse dajl ;
deux éclalottes , une feuille de laurier, thym ,
basilic , deux clous de girofle , passez-les sur le
feu , mettez~y une pincée de farine , mouillez
avec un verre de vin blanc , autant de bouillon ;
assaisonnez de sel , gros poivre , faites-bouillin .
une demi-heure i petit few ; la sauce étant ré-
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aite & moitié , dtez le bouquet, mettez y trois
cunes d'ceufs délayés avec une cuillerée de yinal—
e ot autant de bouillon ; faites lier sans bouillir,

t servezr.

Si vous voulez les servir en menus droits.

Vous les accomoderez de la méme facon que
es hatelets de beeuf, page 31.

Pieds de veau a la camargol.

Prenez quatre pieds de yeau, f aites-les cuire dans
leau, quand ils sont cuits et bien égoulés , met-
tez-les dans une casserole ayec deux cueillerées
de verjus , un morceau de heurre manié dune
incée de farine , sel , gros poivre , de l'echa-
otte hachée, un verre de bonillon, faites - les
igeoter une demi-heure a pelit fen ; avant que
de servir vous y mettrez un anchois haché que
vons délayez bien dans la sauce, une pineée de
persil blanchi haché , etsila sauce n'a point assez
dacide , vous y remettrez encore un peu de ver-
jus ; servez a courle sauce.

: eds de wveau & la Sainte-Menehoult.

Fendez par le milien avec le couperet guatre
pieds de veau bien échaudés , ficelez-les et les
mettez dans une marmite avec du bouillon bien

ras , une cuillerée de sain - doux , un poisson’
‘eau—de—vie , un bouquet de persil , ciboule,
deux gousses diail, trois clous de girofle, deux
fenilles de laurier, thym , basilic , sel , poivre,
une pincée de coriandre , faites les cuire a petit
feu , lorsquils sont cuits , et quil ny a que peu
de sauce , mettez-les refroidir a moitié , retirez-
les pour les paner de mie de pain, arrosez lége-
rement le dessus de mie de pain avec la méme
| graisse , failes-les griller de helle couleur, et
| vous les servirez pour hors-d'ceuyre ou pour en-
| tremets.
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Preds de veq u frits. 2

Prenez quatre pieds de veau que vous fendegy
en deux, faites-[es cuire dans une eay blanche,ﬂ

qui se fait en délayant deux cuillerées de farine p,
avec une pinte d'eau et dy sel; quand ils sont cuj
vous les mettez m

ariner avec un morceay de beurr
manié de farine , sel , poivre vinaigre , ail, éch :
loute | persil , ciboule , thym , laurier . basilic
quand ils ont pris du goit suffisamment » vous les
retirez de la marinade, farinez-les et Jes faites
frire, servez garni de persil frit, .

r < 1 t
Usage du ris de veaun, el comment Jes |
accommoder :

A
Ils entrent dans une infinjg de ragofits. :

Vous les faites dégorger daus l'eau ‘tiode , et
les faites blanchir un demi - qnart d'heure dans] eau
bouillante et les mette

z dans tels ragouts que yous,
jugez a propos.

i
1 en sert piqués de petit lard cuit i Ia broche 1
ou en fricandeau.

g ——
—

el i

Ris de reau a la pluche verte, L

Prenez trois ou quatre ris de veauy suivant qu'ils
6ont goros , faites-les dégorger a Teau tiede , et d
4 les faites blanchir un quart dlieure a l'ean bouil- f
lante , retirez -les i I'ean fraiche , 6tez le core |
net , laissez les gorges , mettez cuire los ris et
les gorges avec un peu de bouillon , un verre |
de vin blanc, un houquet de persil, ciboule . une
demi-gousse d'ail, un clou de girofle , une demi-
feuille de laurier et quelques feuilles de basilie .'
sel , poivre ; lorsquiils sont cuits » passez la sauce
au tamis , faites-la réduire si elle est trop longue ,
mellez-y apreés une demi - cuillerée de verjus ,
avec gros comme une noix de hon beurre mani¢
dune pincée de farine ,» faites lier sur le feu =
que la sauce soit d'une consistance comme une
eréme double meltez-y une bonne pincée de

persil blanchi , Laché tres-fin, dressez les ris de.

———r— T i
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ean dans le plat et la sauce par-dessus, servez
our hors-d'ceuyre ou pour entremets.

Ris de veau @& la Lyonnatse.

Faites dégorger et blanchir trois ou quatre ris
le veau , prenez une demi-livre de lard bien en-
re-lardé , coupez - le en lardons et le meltez d.azls

e casserole pour le faire suer-a petit - feu jus-
Sa ce quil soit presque cull ; ensuile vous en
rderez les ris de veau en travers, meltez-les
ans une casserole avec du bon bouillon , un hou-
uet de persil, ciboule, une demi- gousse dail,
lEux clous de girofle , cinq ou six feuilles d'es=
ragon , pointe de sel, et faites cuire les ris de
-ean une demi-heure, passez leur cuisson dans un
amis etla dégraissez , remettez-la sur le [en pour
a faire réduire en glace, pour en glacer tout le
Wlessus des ris de vean , mettez un demi-verre de
ouillon dans une casserole avee deux cuillerécs
bouche de verjus , détachez ce qui reste dansla
asserole , ensuite vous y meltez gros comme unc
poix de bon beurre.manié dune pincée de farine,
enx jaunes d'ceuf ', faites lier sur le feu sams
voulllir . servez dessous les ris de veau pour hors-
l'ceuvre, ou pour entremets.

LAl

Ris de veau auzx fines herbes.

Hachez trés- fin un peu de fenouil , persil , ci-
soule , une petite pointe d'ail , deux échalottes ;
naniez toutes ces fines herbes 'avec gros comme
a moitié d'un cenf de bon beurre, sel fin, gros
roivre ; faites blanchir trois ou quatre ris de
‘ean , piquez - les dans plusieurs endroits par-
lessus pour y faire entrer le beurre avec tou-
es les fines herbes , mettez les riz dans une
:asserole , avec quelques bardes de lard par-des-
us , un demi verre de vin-blanc, antant de bon
youillon , faites-les cuire a petit-feu , qu'ils ne
assent que migeoter ; quand ils seront cuils,
légraissez la sauce qui doit étre courte , seryez

I 5 S
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dessus les ris de veau ; si vous avez une cuillerd
d.e coulis, vous la metirez dans |a sauce ,
nen sera que mieus,

Ris de veau en caisses.

Prenez deux ris de wveau s'ils sont gros, g
‘rois petits , faites-les dégorger a Peau tiede , @
ensuite blanchir, en les faisant bouillip dans d
Teau pendant un demi quart-dheure , ‘vetirez—
a l'eau fraiche, dtez-en le corner et coupez leg
Tis et la gorge en petites tranches pour les mettrg
mariner avec de I'huile ou du lard fondu, persil}
‘ciboule , champignons , une échalotte, le i ne
haché, sel, gros poivre; il faut faire sept ou huit
petites caisses de papier de la longueur de tro §
doigts , frottez-les en dessous avec de Thuile, :
mettez les ris de veau avec tous les assaisonnes
mens dans les caisses ; mettez les caisses sup
le gril avec une feuille de papier huilé dessous,
faites cuire sur un trés-petit feu de cendres
chaudes pendant une demi-heure, ayez attention:
que le feu ne prenne au papier, ce ‘que vous ens

Coupez un quarteron de petit lard en petites
tranches fines et quarrés de la largeur d'uny
doigt; failes-les suer dans une casserole sur uni
petit feu, jusqua ce qu'elles soient a moitié
cuites ; vous avez deux ris de veau dégorgéss
et blanchis que vons coupez en dés, mettez--
les dans la casserole avec du petit lard , persilyd
ciboule , champignons , une échalote, une pointe
d'ail, le tout haché; passez-le tout ensemble

farine , mouillez avec du bouillon , faites linuilliJ_
une demi-heure jusqua ce quil n'y ait plus de
sauce ; si le petit lard n'a point assez salé le
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Jagolt , yous y mettez un peu de sel avec du
“ros poivre , ne ddgraissez point le ragout ;
and il est presque cuit , mettez - y quatre jau-
es d'eeuf crus ; faites lier sur le feu , sans quil
ouille , et que la sauce soit si épaisse *qu'ellf} se
olle apres la viande , dtez-le du feu, étant a la
Lioitié refroidi : vous embrochez le tout dansun
etit hatelet dargent ou de petites brochettes
s bois ; faites-y tenir toule la sauce' , panez-
55 & mesure avec de la mie de pan, et les
Haites griller a petit feu, d'une belle coulenr
@ orée , servez a sec pour entremets , ou pour
i ors—d cenyre.

| R's de veau fris.

Ayez deux ris de veau, un peu gros, faites-les
Wégorger. a lean ticde pendant une heure , et
Wes faites blanchir un quart d’heure; a Teau bouil-
tante , retirez - les a l'ean fraiche pour cou-
Yier chaque morceau en trois, mettez dans une
Jasserole , gros comme la moitié dun ceuf de
eurre manié¢ de farine avec un demi-verre de
inaigre , un grand verre deau , trois clous de
trivofle, une gousse d'ail , deux échalotles , trois
Wou quatre ciboules, une pincée de persil, une
‘euille de laurier; thym, bhasilic, poivre, faites
Liédir la marinade, en remuant le beurre , jus-
‘jua ce quil soit fondu, ensuile vous y mettez
es ris de veau, et les Otez du feu pour les
“aisser mariner une heure et demie ou deux
daeures ; meltez - les égotuter , et essuyez avee
#an linge , farinez -les et les faites frire de belle
JAcouleur.; lorsqu'ils sont retirés vous jetez du
persil dans la friture pour le faire frire bien
iverd et croquant, que vous servez autour des
ris. Toutes sortes de marinades se font de
iméme. 2

Ris de veau en. ragoit. .

# Prenez un gros ris de veau que vous faites
Wdégorger et blanchir , coupez-le en cing on six

Sl e
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morceaux, el le mettez dans une casserole aAvee
des champignons, un morceau ‘de beure, y
bouquet de persil, ciboule , wue demi-feuille
laurier, deux clous de girofle , une demi-goussg
dail, passez-les sur le feu, et y metiez ensuitg
une pmcée de farine, mouillez avec un . vep
de bon houillon et un demi-verre de vin blang
assaisonnez de sel, gros. poivre, faites houill;
a pelit feu une demi-heure , dégressez-le @
y ajoulez deux ‘bonnes cuillerées de coulis ; ¢
Tagoll vous sert a garnir tontes sortes d'enirde
de viande et de lourtes ; si c'est pour tourtes
il faut faire la sauce un peu plus. grande; ce
ragout vous sert aussi pour entremets , pour:
lors il fant deux ris; et 3 la place de coulis,
vous y mettez une liaison de trois jaunes deeufsy
délayés avec de la créme, ¢t dégraissez moing
le ragoiit, faites lier sus le feu sans qu'il bouille, !
crainte quiline tourne; servez a courte sauce,
ety &j{mtez un ]Jetitlﬁlet de vinaigre s'il nla
point assez d'acide. s

Durognon de veau, il tient & la longe.

Quand il est cuit a la broche, on sen sert &
faire des farces, vous le hachez avec la graisse,
el mettez persil , cihoule, champignons, hachés
séparément ; vous liez cetle farce avec des
jaunes d'ceufs , et l'assaisonnez de bon gout..

Vous vous servez de cette farce a faire
roties de tourtes ; des caunelons et pour les ra=
gouts ou vous avez besoin de farce ; vous en
faites aussi des omelettes. W '

Longe de veau de plusieurs facons.

La longe de veau se sert pour grosse pi
de milieu,

papier. v

5 ‘ pique
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.quez le dessus de petit lard ; servez avec la

.éme sauce.
'Le casi se prépare de méme fagon.

Casi de veaux a la créme.

Meltez dans un vaissean juste a la grandeur
u casi, une pinte de lait, avec un bon mor-
Jeau de beurre manié de farine, deux gousses
‘ail, quatre échalottes , persil, ciboule , enti¢re,
ne feuille de laurier, thymj; basilic, quatre
lous de girofle, deux oignons en tranches ,
el, poiyre; faites tiédir cette marinade, et la
emuez sur le feu jusqua ce que le beurre
oit fondu, Otez-la du fem pour y metire le
asi, et lui faire prendre goit pendant douze
reures, ensuite vous l'égoutez et bien essuyez,
Louvrez-la de papier bien beuré, faites - le
Wuire a la broche , servez - le ayec une sauce
siquante de cette fagon : passez sur le feu deux
‘bignons en tranches avec un morcean de beurre;
mand il est bien coloré , metlez-y une pincée
e farine , mouillez avec du coulis, sel, poivre ;
aites bouillir un quart dheure , dégraissez - la

la passez an tamis: servez dessous: le casi

La 1l)unge et le cnissean se préparent de méme
2 cette différence que le dernier il faut le lar-

er de gros lard.

Casi glace.
. Pour le glacer , vous le piquez de petit lard,

et le faites cuire de la méme fagcon que le fri-
candeau a la bourgeoise , page 110

Casi & la daube.

. Vous l'assaisonnez et faites cuire comme le
VU dindon a la daube. Toutes sories de daubes se
font de méme.

Casi ¢ lérouffade.

| On le met comme la rouclle de vean entre
t.dm}x plats , page 110. S1 vous voulez le servir

'élfrmd! yous ny metirez point de coulis et ré-
; L

o
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duirez la sauce trés-courte pour quelle se metts

en gelée, 4
Poitrine de veau de différentes Jacons. *

Elle se met en fricassée de poulets , vous la
Coupez par morceaux que vous faites dégorger
dans I'eau et la faites blanchir, passez - la suph
le feu avec un morceaun de beurre , un ]muqu
garni, des champignons , mettez - ¥ une pincée
de farine , et mouillez de bouillon.

Quand eclle est cuile et dégraissée , liez - la de
trois jaunes d'eeufs délayées avec nn peu de lait,
metlez un filet de verjus en servant. "

Elle se sert oussi aux chouzx avee petit lardss
vous la coupez par morceaux et la faites
blanchir. !

Faites aussi blanchir un chou et un morcean’
de petit lard coupé en tranches tenant a la
coenne , vous ficelez aprés chacun en son parti=
culier , et faites cuire le tout ensemble avec hon
bouillon , n'y mettez point de sel, par rapport:
au petit lard.

Quand le tout est cuit, retirez le chou et la
viande que vous dressez dans la terrine que vous
devez sesvir; dégraissez le bouillon ot vaus avez
fait cuire la viande , mettez-y un peu de coulis,
et faites réduire la sauce, sielle est trop longue ;
goutez si clle est de bon gout, et servez dans
la terrine sur la viande,

Fous pouves aussi la servir en (ricandeau,
ou cuite a la braise, avec un ragout de pointes
d'asperges: les tendons sont excellens aux petits
pois. ' :
Vous coupez les tendons que vous faites blan-
chir et mettez dans unc casserole avec les petits
pois , un morceau de beurre, un bouquet garni, &
rassez — les sur le feu et mouillez de bon bouil-
}tm; ajoutez —y un peu de cuu_lis. :

Quand vous ¢tes prét a servir, mettez =y un
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yeu de sel, etgros comme une noisetle de sucre ,
| eryez a courte sauce.

Poitrine de weauw au roux.

Prenez une poitrine de veau que vous coUpez
ar morceaux comme la précédente , on la
aissez entiere, vous falles un roux avec un petit
Jnorceau de beurre ,une cuillerée de farine; gqnand
1 est roux et de belle couleur , mettez -y une
shopine d’ean ou de bouillon, et ensuite le veau
que vous faites cuire a petit feu, assaisonnez de
sel , poivre, un bouquet garni, une demi - cuil-
lerée de vinaigre ; quand la viande est cut, dé—
aissez la sauce , et servez a courte sauce.

Tous les autres morceaux peuvent saccommoder
au méme roux.
. Les pigeonsau roux se fontde la méme facon.
S Elle se sert aussi marinée_frile ; vous la cou-
\pez par morceaux de la largeur d'un doigt , vous
Uimettez dans une casserole un petit morceau de
heurre que vous maniez avec cuillerée de fa-
rine , mettez sel , poivre , viuaigre, persil , ci-
Loule , thym , laurier, basilic, trois clous de
givofle , oignons , racines, de I'eau ; faites tiédir
Ja marinade sur le feu, en la remuant sans cesse,
vous y mettrez ensuite la viande pour fla faire
¥ wremper deux ou trois heures, vous la retirez
apres pour lessuyer et la fariner, faites - la
rire ; quand elle est cuile , vousseryez garni de
.*Fersﬂ: toutes sortes de marinades se font de
a méme facon, comme celles de poulets ,
lapereaux , etc. apreés les avoir coupés par
membres. ' :

Tendons.de veau aw vert pre.

Prenez une poitrine de vean , et en coupez
1 les tendons en morceaux égaux de la largeur
4 d'un doigt, faites-les blanchir un moment aleau
E bouillante, mettez - les dans une casserole avec
un morceau de beurre, un bouquet de persil,

‘ E 2
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ciboule, deux clous de girofle , une demi-feu
de laurier, thym , basilie » Une gousse d'ail, pagh
sez - les sur le fen o Y mellez une honne pincde.
de farine, mouillez avec du Louillon, A5521S0n=
nez de sel, §ros poivre , faites bouillir 4
fen jusquia ce que les tendons soient cuils et qu'f]
ne reste presque plus de sauce ; ne dégraisseg
qua moitié, prenez deux poignées d'oseiile , d1ep
en les queues, lavez - les bien, pressez - 1a fo t
pour quil ne reste point d'eau, mettez-la dang
un mortier pour la piler trés=fin, ensuite voug
Ia pressez trés - fort pour en tirer an moins un
demi- verre de jus , passez-le au tamis, et voug
€n servez pour délayer trois jaunes d'eenfs met-
tez cetle liaison dans les tendons, faites lier sur la
feu sans bouillir comme une fricassée de pou=

lets:: si la savce est trop liée, vous v metirez un
] : P ’ Y
peu de bouillon.

Potrine de vean an basilio.

Vous la coupez par morceaux de la largeur
d'un pouce, faites —Ia blanchir un moment i l'eau
bouillante , et la mettez cuire avee du houillon,,
un. bouquet de persil, ciboule, une gousse dail -
un peu de thym, laurier, basilic , deu:r: clous de
girofle, sel , poivre ;: quand elle est cuite , faites
reduire la sauce jusqu'a ce {{n'eﬂe soil par-lout
attachée a la viande ; retirez la viande de la cas-
serole sur une assiette pour la metire refroidir,
ensuite vous (remperez chagque morceau dans
de T'eeuf battu comme une omelette, panez - les
4 mesure avec de la mie de pain, faites - les
frire de bonne couleur, et les servez garni de
persil f{rit. ' _

Vous pouvez faite Ia méme chose avee une
Yoilvine en ragoutqui a déja été servie ; etméme
ies restes dune fricassée,de poulets et de pigons.

Poitrine farcie.

Hfaut qu'elle soit conpée expres, clest=a =
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ire, que toute la peau tienne apres la poitrine,
lors vous mettez entre la peau et les tendons

Hille farce de viande que vous jugez a Propos,
ousez la pean pour que la farce ne sorte pas,
ous la ferez cuire a la broche ou & la braise,

Jervez — la avec telle sauce ou ragotut de légnmes
w6 vous voudrez, comme a la farce , aux lai-
nes, aux petits pois , aux cornichons, aux ra-

jmes, elc. ’
Poitrine & U'Allemande.

Aprés Lavoir fait blanchir , vous la mettez cuire
sntiere avec un peu de bouwllon, un demi-verre
dle vin blanc, un bouqguet garpi de [ines herbes,
‘hoivres; quand elle est cuite , vous la dressez sur
dle point, et renversez la peausur les cotés, pour
aisser les tendons a découvert; versez par-des-
jus une sauce a lallemande qui se fait avec un
eu de coulis, capres, anchois, deux foies de
Wyolaille cuits, persil blanchi, une échalotte , le tout
dhaché tres.fin ; faites bouillir un mstant, et y
ettez un peu de gros poivre.

Si vous voulez une sauce plus simple , prenez
la cuisson de la poitrine que vous dégraissez et
passez au tapus, mettez-y gros comme une notx
de bon beurre manié de farine, avee une pincée
de persil blanchi et haché, faites licr sur le few.

Tendons de poifrine a [’ Allemande.

Aprés les avoir coupés par morcean, faites-les
blanchir un instant a lean bouillante , et les met-
tez apres dans une casserole pour les faire cuire
de la méme facon qu'une fricassée de poulets ;
lorsque vous étes prét a servir, que la liaison
est faite, vous y mettez une pincée de persil
blanchi, haché tres—fin.

Poitrine a la braise.

11 faut la faire cuire dans une bonne hraise
bien assaisonnée , et vous la servez avec telle
! sauce ou ragoul que Yous jugez a propos.
E'S

|
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Poitrine au coulis de lentijies on coulis de pois,

Coupez une poitrine de veau par morceau de
la longueur d'un doigt; faites la blanchir et cuire
avec de bon bouillon, une demi-livre de peiit

lard coupé en tranches » un bouquet de fines

herbes, une gousse dail , peu de sel; pendant
1 - - . = & -
quelle cuit vous faites aussi cuire un demi-litron

de lentilles ou de pois secs avee deleau, oudu
bouillon; quand ils sont bien cuits vous les pas-
'S€z en purée au travers dune étamine ; si c'est

une purcée de pois, avant que de les passer , vous
aurez une poignée d'épinards cuits a 'eau, pres-
sés et pilés, que vous mettez dans les pois pour
que lapurée en soit verte, et les passerez ensuite
en les mouillant avee la cuisson des tendons pour
donner du corps a la purde; aprés vous mettez
les tendons et le petit lard dans la purée, faites

reduire sur le feu, si la purée étoit trop claire ;

servez dans une terrine.
Colelettes de veaun & la Lyonnaise.

Prenez un carré de veau , que vous coupez par
cotelettes; apres les avoir approprides, vous les
lardez d'anchois, de lard et de cornichons , A=

saisonnez de sel et de gros poivre, faitesles ma-

riner avece de Thuile, peu de sel et gros poivre ,
persil, ciboule, échalottes, faites les cuire a petit
feu dans leur marinade, entre deux bardes de
lard; quand elles sont cuites, servez —les avee
une sauce de cette facon : metiez dans une cas-
surole | persil, ciboule, échalottes: le tout haché,
sel, gros poivre, deux pains de beurre de Vam-
bre maniés avec une pincée de farine, une cuil-
lerée dhuile fine, deux cuillerées de hon bouil-
lon; faites lier la sauce sur le feu, en servant
mettez -y un jus de citron.

Cotelettes de ve augrillées

Coupez un carré de veau en coteleltes . et
les parez proprement sans éire rop longues , met-
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tez-les mariner une heure avec sel, gros poivre,
champignons , persil, ciboule, une petite poiunte
d ail, du beurre un peu chaud; ensuite yous faites
teniv la marinade aprés les cotelettes en les pa-
nant avec de lamie de pain, mettez-les griller a
petit feu en les arrosant avec le restant de la ma-
rinade ; quand elles seront euites de belle cou-
4 leur, servez dessous une sauce d'un jus clair, avec

deux cuillerées de verjus, sel, gros poivre , vous
| pouvez encore les servir sans saunce.

Citelettes de vean au petit lard.

Prenez wn quarteron de petit lard bhien entre-
Jardé, coupez-le par tranches, et le mettez dans
une casserole avec un morceau de beurre, gros
 comme la moitié dun ceuf , faites un peu risso-
' ler le lard, et y mettez des cotelettes de vean pour
! les y faire cuire en les rissolant a petit feu avee le
beurre, ayez soin de les retourner de tems ecn
tems jusqua ce quelles soient cuites, otez-les de
" 1a casserole avec le petit lard pour les mettre sur
une assiette; otez la moitié de la graisse, et mel-
tez dans la casserole deux échalottes, une pin-
cée de persil haché, pen de sel, gros poivre ,
mouillez avec un demi-verre de vin blanc et au-
tant de bouillon ou de l'eau, faites bouillir et ré-
duire 2 moitié, remeltez-y les cotelettes avee le
petit lard, et une liaison de trois jaunes daufs
délayés avec denx cuillerées de bouillon, faites
lier sur le feu sans bouillir; en servant meilez-y
un filet de vinaigre. |

Cételettes de veai marinées.

Coupez un carré de veau par cotes , faites-les
mariner pendant deux heures avec trois cuillerées
de vinaigre , un demi-septier d'ean, sel, poivre ,
deux gousses dail, deux échalottes, une feuille
~de laurier, thym, basilic, trois clous de girofle
persil et ciboule; apreés vous les égouttez , es-
suyez et farinez , faites-les frire dans une friture
peuve , servez garni de persil frit; si la friture

E 4
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friture esg vieille , il faut faire Ia marinade mﬂiﬁg
forte , ci les faire cuire dedans Jusqu'a, ce quiil Lfﬁf-_
réste point de sayce » Otez tous {les ingrédieng
qui ont servi i donner dg gout; farinez les cg. E
telettes et les faipes frire. Cette dernipre facon
ne se pratique que parce qu’elles se noirciss
Senl avant que d'éime cuites quand la friture est

Cocelertes en poirée.

Il faut les Couper trés-épaisses et faire uy trou

du ¢été de ]a cote ; vous aggrandissez avee Je ]r

doigt pour Y mettre un peu de salpicon que vous
faites avec un ris de vean blanchi, Coupé en pe-
tits dés, avec de Pelit lard coupé de méme et
manié ayec persil , cihoule , échaﬂrttes et cham-§
Pignons hachés, sel, gros poivre; cousez les cf.
telettes pour que le ragoit ne sorte Pas, et les
mettez cuire dans une casserole avec bardes de
lard, un peu de bouillon, un demi-verre de vin :
lane : qnand elles sont ecunites il faut Jes dres-
Ser sur le' plat, la cdte en Lair, passez la sauce
au tanis aprés I'ayoip dégraissez , mettez — Y8

WA peu de coulis pour la liey : servez sur les
cotelettes,

Cite’ettes en papillottes.

| Coupez les chtelettes un Péu minces , et les

i
mettez dans des carrds de papiers‘ blanc , avee ¢
sel poivre persil, ciboule , ﬂhamplgum]?, le'cha- ‘
fottes, le tout haché tres -fin, avec de Thuile ou
du bheurre, tortillez le papier autour de Ia cote-
lette , et laissez sortir Jo bout; beurrez le papier
en dehors , faites-les cuire a petit fﬁ:u sur le gl:ll |
aprés  avoir mis une fenille de pa{:uer beurrée }

dessous les coteleties » Servez avee le papier qui )
les enveloppe.

Filet de reau tér [fait. .1
Prenez du vean cuit a la broche que vous

coupez en filet le plus mince que vous pouvez,
weltez~ les dans une casserole ayec persil, ci=
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houle , une pointe d’ail, {i_chaintle , le toutf haché,
‘sel, gros poivre, deux pains debeurre de Yambre,
an demi-verre dhuile fine, remuez le tout en-
\semble sur le feu jusqua ce que la sauce soit
i bien liée , sans que T huile pa_trnisse - en servant um
\jus de citron, ce ragott doit élre mange dans le

moment , parce que la sauce se tourneroit en

huile.

Rouelle de veau a la couenne.

Prenez de la rounelle de veau, que yous cou-
pez par morceaux en tranches et les piquez de
ard ; assaisonnez de sel, gros powvre ; persil ,

J ciboule , échalotte , une pomte dail; le tout ha-
gché, prenez de la eouenne de lard nouveau qui
F
3

an lit de couennes, continuez jusqua la fin,
‘meltez ensuile un demi-verre deau et autant
‘ean-de-vie, faites cuire surles cendres chaudes
vatre a cinq heures, et servez comme du beeuf
la mode.

dans une terrine un lit de tranches de veau et

=

B

Rouelle de veau & la créme.

Prenez de la rouelle de vean que vous cou-
ez cn plusieurs morceanx, de la grosseur de
})a moitié d'un ceuf, lardez chaque morceau en
8 travers avee de gros lard : assaisonnez de sel ,
| fines épices, persil, ciboule, champignons, le
| tout haché , mettez-les dans une casserole avec
- un peu de beurre: passez - les sur le feu et y
.\ meltez une bonne pincée de farine monillée avec
. du bouillon et un verre de vin blanc : faites
4 cuire et réduire .a courle sance , en servant
| mettez - y une liaison de trois jaunes deeufs

. avec de la créme, faites lier sur le fen .sans
" boullir.

)
~ ne sente rien, coupez-la par morceaux, mettez
E
9

Pain de reau,

- Prenez une livre de rouelle de veau, antant
* de graisse de boeuf que vous hachez ensemble:
ES




6. L A" b UAB AW UWE £
mettez-y persil , ciboule | échalottes, le tout has
ché ; sel, poivre, deux ceufs crus entiers , un
poisson de créme , foncez une paupetogniere aveg
des bardes de laid, mettez votre farce dedans ;
81 vous avez un ragolit de viande on de légumes ;
qui soit cuit et refroidi, vous pouvez le meltire
dans le milieu de la farce : couyrez la barde
de lard et faites cuire au four : quand il es¢

cuit , relirez - le en douceur dedans la paupe-
logniére pour ne la pas rompre, faites un trou ¥
dans le milieu pour y metire une bonne sauce
claire et peu piguantes. 3

Pau pictles.

l

Yous coupez des tranchesde vean de largeur
de deux doigts et longues au moins de trois » i
vous les applatissez avec le couperet pour qu'elles
ne soient pas plus épaisses quun petit écu, met=
tez sur chaque tranche de la farce de telle -
viande que vous voudrez, ou bien un godiveau,
que vous faites’avec un peu de rouelle de veau.
autant de graisse de heeuf, un peu de persil,
ciboule: wne échalotte ;lorsque le tout est ha-
ché trés-fin, vous y metlez deux jauwmes d'ccufs,
une demi - cuillerée 2 bouche d'eau -de- vie ,sel,
poivre, étendez - les sur les paupietles et les
roulez , mettez sur chaque paupielte une barde
de lard et les ficelez, failes-les cuire & la bro-
che enveloppées de papier ; quand elles seront
cuiles , panez le dessus des bardes , et leur faites
prendre une belle couleur dorée avec un feu
clair, servez une sance d'un jus clair, assaisonnée

de bon gout.
Paupiettes @ la braise.

Faites vos paupietles de la méme facon que
les précédentes, a cette différence que vous
n’y mettrez point de hardes de lard dessus ,
vous les mettez dans le fond dune casserole, ;
arrangez vos paupiettes sur les bardes , faitess B
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" les cuire a trés—petit feu avec un demi-verre de
" vin blanc et autant de bouillon, un peu de sel,
ﬂ'_gms poivre ; la cuisson faite, dressez-les dans le
| plat que vous devez servir, dégraissez la sauce
| de leur cuisson, passez-la au tamis, et la servez

- dessus.
Brezolles.

.« Coupez de la rouelle de veau le plus mince que
| vous pouvez, de la largeur dun doigt , et sufli-
| samment pour garnir le plat que vous devez servir,
{ ayez du persil, ciboule, échalottes, hachés trés—
fin, prenez une casserole , mettez dans le fond
{un pen d'huile, ou du beurre, avec des fines her-
' bes hachées, sel, gros poivre, arrangez dessus un
' lit de rouelle de veau mince, aprés vous recom-
" mencerez a metire de fines herbes, du beurre ou
" de lhuile, sel, gros poivre; remettez de la rouelle

de veau dessus, et continuez de cette fagon jus-
‘1qua définition, couvrez le dessus avec des bardes
" de lard ou une feuille de papier blanc, couvrez
\[la casserole , faites cuire a trés-petit feu sur de
|1a cendre chaude Pﬂndaut une heure et demie; a
| la moitié de la cuisson, vous y metirez un demi~
. verre de vin blanc; quand elles seront cuites,
. vous les servirez avec le fond de leur sauce bien
. dégraissée.

Noix de rvean en caisse-

| Coupez de la rouelle de veau de I'épaisseur d'un
* bon pouce, de méme grandeur que pour les fi-
. ecandeaux , faites une caisse de papier blanc de la
grandeur que vous avez de viande, beurrez-la
par-tout en dehors , mettez-y dedans votre viande
. avec delhuile ou du beurre, persil, ciboule, écha-
~ lottes, champignons, le tout haché tres-fin, sel ,
pros poivre , mettez votre caisse sur le gril avec
une feville de papier beurrce dessous pour les
. faire cuire sur un trés-petit feu, ou une cendre
E G




108 LA CUISINIERGTE
chaude, crainte que le papier ne brile, si le fen

étoit th fort, vous abattrez un peu avee la pelley
lorsque la viande est cuite dun c¢dté , vous E re- S

tournez de lautre ; servez avec la caisse de papier,
aprés y avoir mis par-dessus, bien légérement -

-un filet de Tinnigre blane.

Noizx de veau & Ia Clhaneilly.

Elles se font en coupant de la rouelle de veau
de la méme facon que pour les paupiettes , a cette-
différence quil ne faut point (ﬁi farce, vous les
assonnez dhuile, sel, gros poivre, persil, ciboule,
échalottes , champignons, le tout haché , Toulez=
les et les enfilez dans un hatelet ; faites-les cuire
a la broche, vous les servirez avec une sauce claire,
assaisonnée dun hon gout,

Usage du cuisseau de veau.

Le cuisseau qui comprend la rouelle et le jarret
est, pour ainsi dire, l'ame de la cuisine, puisque
I'on tire avec,

Lejus de veau. Les coulis de bécasses,
Les restaurans. Et toutes sortes de saue |
Les coulis bourgeois. ces, |
Les coulis de perdrix.

Homime :
Sauce au brochet. Et toutes sortes de pe-
Sauce a la carpe, tites sauces dans le
Sauce a I'angulle, gott nouveau.

A donner du corps a plusieurs petites braises.
- A faire ces farces, et des patds gros el petits ,
beaucoup d'enirées et de différentes facons.

Le jarre: se met a la boiteuse, et sert aussi i
faire de la gelée de viande pour les malades.

" Coulis bamgeaz's el autres.

Pour faire les coulis hourgeois , mettez dans
le fond dune casserole de petits morceaux de
lard, et de la rouelle de veau suffisamment,
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luivant la quantité que vous Youlez tirer de
| oulis. _
| Pour le faire bon , mettez une livre pour demi-
| eptier , vous vous réglerez la — dessus ; mettez
diprés deux ou trois oignons , autant de racimes ;
Inettez la casserole bien couverte sur un petit
\leu , pour que la viande ait le tems de jeter son
‘us , failes - le aller ensuite a plus gr{md feu ,
| usqua ce que la viande soit préte sattacher,
‘pour lors vous la faites aller a pelit feu pour
que la viande sattache doucement a la casse-
.role , et vous faites nn beau gratin.

1

| Vous retirez ensuite votre viande et vos lé-

{gumes sur une assiette , et mettez dans la
© casserole un morceau de beurre et de farine,
| suivant la quamiLé que. vous voulez tirer du
Jcoulis , plein une cuillicre a bouche pour demi-
\seplier. :
| Tournez sur le feu jusqua ce que le roux soit
. beau , et vous mouillerez ensuite avec du bouil-
llon chaud.
| Vous remetirez dedans la viande que vyous
\| avez tirée , pour la faire cuire encore deux heu-
ires a trés - petit feu ;- dégraissez souvent le

coulis.
| Quand il sera fini, vous le passercz a l'étamine

ou dans un tamis pour vous en servir a tout ce
| que Vous jugerez a propos.

Pour que volre coulis soit bien fait, il doit

. &tre d'une belle couleur canelle, ni trop clair,

ni trop épais, et quil ne sente poimnt lattaché ;
. clest a quoi il faut sappliquer , parce quun cou-
lis manqué fera que vous n'aurez point dhonneur
de votre repas.

Voila la facon de toutes sortes de coulis que
" vyous voudrez faire ; il n'y a que le changement
. de viande que vous meltez dedans qui en change
. les nmoms; mais tel coulis que vous tirerez, il
. faut toujours du veau avee.

Y ous faites aussi du jus de veau, en mellant
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dans le fond d'une casserole un peu de lard,
quelques tranches d'oignons , et des morceany.
de veau minces Par-dessus, ef faites-les suer |
trés-pelit feu, attachey ensuite sans étre hrilé,
et les mouillez avec du bouillon , faites — Jog
bouillir une dem;j - heure, ensuite vous le passe=
YOL AUl Tamis, €t yous voos en servirbzh ce que
Vous jugerez a propos.

Toutes sortes de jus ce font de cette facon.

Rouelle de veau entre deux plats.

Vous prenez un morceau de rouelle de vean
le plus épais que vous pourrez pour faire un hon
plat, lardez-le de gros lard , avee persil, ciboule
champignons , une pointe dail , le tout haché,
sel, poivre.

Mettez le veau dans une casserole bien COU-
verte , faites-le cuire dans son Jus avec un oignon ,
deux racines. :

Quand il est cuit i trds vetit feu, dégraissez
le peu de sauce quil a rendu, et la servez sur
Yotre morceau de veau. :

Si vous avez du coulis , vous pouvez en meltre
dans votre sauce , elle n'en sera que meilleure,

Fricandeau de veau & la bourgeoise.

Prenez une tranche de rounelle de veaun épaise
de deux doigts que vous piquez par dessus
avec du petit lard, faites-la blanchir un moment .
dans de I'eau bhouillante ; et la mettez apres i
cuire avec du bouillon, un bouquet garni.

Quand elle est cuite, rettirez-la dans la casse- |
role pour bien dégraisser la sauce , passez cette
sauce dans une autre cassercle avec un tamis ;
vous la ferez aprés rédnire sur le feu , Jusqua ce
quil n’y en ait presque plus.

Vous y mettrez votre fricandean pour le glacer, _

‘Quand il sera bien glacé du c6té du lard, d::es-—-
sez-le sur le plat que vous devez servir; déta-
chez sur le feu ce qui est dans la casserole, en
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| v meltant un peun de coulis et trés—peu de houil-
. . ‘
;I-:m; gﬂﬁlez s1 cette sauce est de hon gout; et

“seryez dessous le fricandeau,
' 4 . i
|  Toutes sortes de fricandeaux se font de meéme.

! Noix de veau aux truffes & la bonne femme.

! Prenez trois noix de veau que vous unissez en
L dtant légerement la viande qui empéche la bonne
mine ; il faut les larder par-tout avec des lardons
1 de lard et des truffes, tous les deux maniés en-
semble, avec du sel fin, persil, ciboule et truf-
! fes hachiés, faites-les cuire avec bon bouillon.
Quand elles sont cuites , et la sauce bien dé-
raissée, mettez -y deux cuillerées de coulis ,
| faites réduire la sauce, quelle ne soit mi trop
courte ni trop longue, et la servez sur les noix
~ de veau

Gélées pour les malades.

| Mettez dans une marmile une poule que vous
L avez f{lambée, vidée et pluchée, umn jarret de
gve:m d'environ une livre et'demie, et deux pin-
tes d'eau; faites-les bouillir et bien écumer,
' ensuite vous ferez bouillir a treés-petit feu pen-
| dant trois heures, dégraissez bien votre bouillon
| et le passez dans un tamis serré, mettez-le dans
‘ une casserole sur un bon fourneau, avec une
tranche de citron verd, la peau oOtée; si vous
i n'en avez point, vous y mettrez quelques gout-
tes de vinaigre blanc , un carteron de sucre,
' deux ou trois grains de sel, deux pincées de co-
“iriandre, un trés-petit morcean de canelle, fai-
tes bouillir un quart-dheure, et y mellez trois
Lceufs cassés blancs et jaunes avec les coquilles,
faites bouillir doucement en remuant souvent
0 ]ﬁusqu'ai ce que votre gelée soit claire et réduite
. 4 enyiron trois demi - setiers, vous la passerez
1 dfms une serviette blanche, mouillée, passez-la
' bien pour qgu'elle ne sente point un gout de les-
Lsive, et quil ne reste point deau, meilez yoe
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gelée dans les vaisseaux ot elle dojy rester , failes-
la prendre dans un endroit frais ou sur de la glace

Epaule de vean , comment laccommoder.

Elle se sert ordinairement cuite a la brocle
culte dans son jus, ou une poivrade lide,

Epaule de vean & 14 bourgeoise. -'

Mettez une épaule de veau dans une terrine
avec un demi - setier d'ean, deux cuillerées de
Vinaigre, sel, gros poivre , persil, ciboule, deux
gousses d'ail, une feuille de Taurier, deux oignons -
et deux racines conpées en tranches, trois clous
de g.'rnﬂe, un morceau de heurre; couvrez la
terrine avec un couvercle, et houchesz les bords
avec de la farine délayée avec un peu deau ;.
mettez cuire au four pendant trois heures, en-
suite vous ddégraissez la sauce pour la passer au
tamis ; servez sur I'épaule,

Du collet de veau on carre.

Le collet de veau ou carré se met de bien des
fagons, vous le coupez par cétes; drez-en les os
d'en bas; il faut laisser la cote; vous le servez cuit,
sur le gril, comme les cdtelettes de mouton.

Carré de veau a la bourgeoise.

Coupez une demi-livre de lard en lardons, et
les mélez avec du persil , ciboule , une petite
pointe d’ail, le tout haché, une feuille de laurter,
thym ,- basilic haché comme en poudre , sel,

ros poivre , lardez avec le tout le filet ::'!un carré
ge veau, apres avoir coupé les os qui sont an
bas du filet, mettez-le dans une terrine oun pelite
marmite, avee une harde de lard dans le fond,
quelques tranches d'oignons ; zesles de carotles
et panais; faites-le suer une ﬂen:n—heure sur un
petit feu ; ensuite vous le mouillerez avec un
verre de bouillan, trois cullerées a bouche d'eau-
de-vie, failes-le cuire a petit feu; la cuisson
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‘[aite et la sauce courle, dégraissez-la pour er
Lservir sur le carré ; si vous voulez ce carre
\froid, en facon de beeuf a la mode , dressez- le
sur le plat, la sauce par-dessus sans la dégraisser,
Imettez refroidir: vous pouvez seryir de la méme
ifacon des cotelettes de veau.

y Carré de veau a la broche anx ﬁfﬁHJ herbes.
. Lardez tout le filet dun carré de veau ap;*éa

{l'avoir paré proprement, mettez - le dans une
|
i

terrine pour le faire moariner trois heures, avec
persil, ciboule , un peu de fenouil, champignons;
une feuille de laurier, thym, basilic, deux écha-
‘lottes, le tout haché trés-fin, sel , gros poivre,

muscade rapée, et un peu dhuile; quand il aura
! pris gofit , embrochez le carré , metiez par-dessus
Itout son assaisonnement , et l'enveloppez de deux
' fewilles de papier blanc bien beurrces ., ficelez de
“facon que les petites herbes ne puissent point
\sortir , faites-le cuire a petit feu ; la euisson faite,
\btez le papier, enlevez avec un ecouteau toutes
ﬁles petites herbes qui tiennent apres le papier
let la viande, pour les mettre dans une casserole ,
‘ayec un peu de jus, deux cuillerées de verjus,
‘gros comme une noix de beurre manié avec une
‘pincée de farine , un peu de sel, gros poivre ,
Jfaites lier sur le feu pour servir dessous le carré :
tavant que de lier la sauce , il faut faire fondre
~un peu de beurre, et y méler un jaune deeuf
i pour en frotter le dessus du carré, et le panerde
‘mie de pain, faites prendre une belle eouleur;
1'yous pouvez encore llc servir sans ¢tre pané, si
\vous ¢tes indifférent pour la bonne mine.

Cotelettes de vean a la poele.

- 11 faut eouper le collet par cotes ; dter les os,
‘et ne laisser que la cote.

" Mettez ~les {dans une casserole avee du lard
- fondu, persil, ciboule, un peu de truffes, sel,
" poivre, le tout haché trés - fin, une tranche de
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citron , la peau otée, couvrez avec une barde
de fard, faites-les cuire a petit feusur de la cendre
chaude.

Quand elles sont cuites, dtez - les de la casse-
role, essuyez-les de leur graisse , etles dressez dans
le plat qe vous devez servir, 6lez la tranche de
citron qui est dans la casserole , et mettez de-
dans un pen de coulis, dégraissez [a sauce, meltez-
la surle fen, et la servez ﬁessus les cotelettes.

Yous pouvez faire plusieurs entrées i la poele
de cette facon.

Cotelettes de veau a la cuisiniere.

Coupez un carré de veau en cotelettes, et les
appropriez , mettez dans le fond dune casserole
un quarteron de petit lard coupez en tranches,
un peu de beurre, et les coteleties dessus; faites-
les cuire a petit feu dans leur jus en les retour-
nant souvent; lorqu'elles sont cuites, vous les dres-
sez dans Je plat que vous devez servir, les mor-
ceaux de petit lard dessus. Metteg dans la cas—
serole de leur cuisson, une liaison de trois jaunes
d'eeufs , avec du bouilion , du persil blanchi ha-
ché, une échalotte haché : détachez toul ce qui
peut tenir a la casserole, faites lier sur le feu,
€t y meltez apres un filet de vitmi?re , un peu
de gros poivre, servez sur les cdtelottos: vous y
metirez un peu de sel, sil en est besoin, si le
petitlard nest point assez salé.

Cocelettes de vean au verd pré.

Mettez des cotclettes de vean dans une cas-
serole , avec un morceau de beurre , un bouquet
de persil, ciboule , une demingoussu‘d"ail » deux
clous de girofle , une feuille de lanrier s passez-
les sur le feu, et y mellez une pincée de fa-
rine,, mouillez aveec du bouillon , un verre de
vin blanc , assaisonnez de sel , gros poivre ,
faites cuire a petit feu et dégraissez ; la cuisson
faites, el courle sauce , metlez - y gros comme
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une noix de bon beurre manié de farine, avec
une bonne pincée de cerfeuil blanchi, haché de
deux ou trois coups de couteau : faites lier la
sauce, en servant un jus de citron, ou un filet de
vinaigre.

De la moelle dite amouretie. ;

‘La moelle que l'on appelle amourette, se sert
maniée et frite ponr entremets. Voyez cervelles de
beeuf frites, page 32.

Quenes de veau de plusicurs facons.

“Elles se servent en hochepot comme la queue
de beeuf.

- La seule différence est de mettre vos légumes
en méme tems que la viande, parce que le veau
n'est pas dur a cuire.

Queues de vean a la Sainte-Menehoult.

" Prenez trois quéues de vean que vous coupez
én deux , faites-les blanchir un instant a 'ean houil-
lante , mettez-les dans wne petite marmite ayvec
du bouillon bien gras, un bouquet de persil, ci-
houle, une gousse d'ail, trois clous de girofle ,
deux échalottes, une feuille de laurier, thym,
basilic, sel, poivre, une oignon , une carolte, un
panais , faites bouillir jusqua ce quelles soient
cuites , et quil reste trés-peu de sauce, relirez—
les pour les refroidir, passez la sauce dans un ta-
mis clair pour que la graisse passe avec, il faut
quil nen reste quenviron un bon demi-verre ,
mettez-la dans une casserole avec trois jaunes
d'eeuts délayés avee une bonne pincée de farine,
faites-la lier sur le feu, qu'elle soit un peu épaisse,
ensvite vous y trempez les queues de veau et les
anez a mesure avec de la mie de pain; metlez~
es sur le plat que vous devez servir, et leur fai-
tes prendre couleur dessous un couvercle de tour-
tiere ; servez-les avec une sauce piquante comme
la premicre que vous trouverez a larticle des
| sauces.
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Préparées de cette fagon, vous pouvez les faire
griller et les seryir avec la méme sauce, 'r_
f

Quenes de reau anx choux et au pelit lard,

)
Prenez deux queues de veau que vous coupez
en deux, faiies—t{es blanchir un mstant avec une
demi-livre de petit lard coupé en tranches, tenant
a la couenne, aprés vous ferez aussi blanchir la
moitié dun gros chou conpé en quatre mor=
ceaux; quand il awra blanchi un quart-d'heure ,
retirez-le a l'eau fraiche et le pressez bien, otez
les trognons et les ficelez, mettez les queues dans
une petite marmite avec le petit lard ficelés, et
les chonx, un bouquet de persil, ciboule, une
demi-gousse d'ail, trois clous de girofle , un petit
morceau de muscade, mouillez avee du huuiPInn‘_
un peu de sel, gros poivre, faites houillir & petit
feu jusqua ce que les queues soient cuites, retie
rez le tout de ‘{la marmite pour I'égouler et es—
suyer, de sa graisse, dressez les queues entre=
mélez de choux, le petit lard par-dessus, met .
tez de coulis ce quil en faut pour une sauce dans
une casserole avec un peu de beurre, peu de sel,
et gros poivre, faites lier sur le feu, versez sur
les choux et la viande; si vous n'avez point de
coulis , prenez un peu de la cuisson des choux
que vous passez au tamis et bien dégraissée, met=
lez-la dans une casserole avec un peu de beuvrre
manié¢ de farine, faites lier sur le feu : si vous
voulez servir dans une terrine, il faut que la sauce
soit plus grande. ; .
Les queues de veaun se mettent aussi étant cuites

a la braise comme la langue de beeuf, page 31 1
avec diflérens ragoiits de légumes.

Casserole.

Faites cuire aux trois quarts une demi-livre de*
riz, dans une petite marmite avec du bouillon
du lard fondu; quand il est presque cuit, bien



REUORGCEOTISE. 117
épais, et fort gras, meltez-en de I'épaisseur de
deux écus dans le fond du plat que’ vous devez
servir, qui doit étre d'argent ou d’unc? fayvence
qui aille an feu ; metlez sur le riz teﬂt:: viande que
vous jugerez i propos, ou méme plusieurs mélées
ensemble; il faut quelles soient cuites dans une
bonue braise, et assaisounées de bon gout, cou=
vrez tout le dessus avee du riz, de facon que I'on
1€ vole point la viande; unissez avee un couleau,
nettez votre plat sur une cendre chaude; cou—
prez avec un couvercle de tourtiére, un bon feu
Hessus, vous le laisserez jusqua ce que le riz soit
lune belle couleur dorée; en servant, vous ren-
rersez la graisse quil peut y avoir, et servirez a
ec, ou si vous voulez, vons pouvez melire une
setite sauce dans le fond. Vous pounvez encore
ervir de cette facon toutes sortes de ragotts qui
nt déja servi, pourva que la sauce en soit {ros.
sowte.

Rissoles,

Les rissoles se peuvent faire avee tontes sortes
e farces, comme celles aux pelits patés. Vous
ouvez aussi les faire avec des restes de viande
uites a la broche que vous coupez en petits mor-
eaux de la grosseur d'un pois, passez-les sur le
21 avec un bhon morcean de beurre, persil, cj-
oule hachés; metlez—y une pincée de farine 4
tauillez avec peu de bouillon, sel, gros poi-
‘e, faites réduire a4 courte sauce, quelle soit si
¢e quelle s'atlache i ]a viande , meltez refroiz
ir, faites une pite avec de la farine, un peu de
eurre, de I'eau et du sel fin, péirissez-la ot |a
ptez avec le rouleau aussi mince quune pitce
2 vingt-quatre sons, meliey votre viande dessng
1A petits tas, de distance d'un bon doigt de 1'un
Fauntre , mouillez Ia pite tout autour de Ia viande

3.-?&&3 une abaisse de pate sur [a viande , p.'1~:
ville a celle de dessous , et légérement mouillée,
acez=en tous les tours avec les doigts pour les
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bien coller ensemble , coupez-les ensuite avee nme
videlle ou un coutean, faites-les frire jusqua ce
qu’elles soient dune belle couleur dorée, servez
pour hLors d'ceuvre.

Vous pouvez aussi en faire avec un resle de
‘hachis.

Hachis de tontes sortes de ziandes.

Prenez telles viandes de boucherie que vous
voudrez, volaille ou gibier cuit a la broche, et
méme de plusieurs mélées ensemble, si vous n'en
avez point assez dune méme sorte, hachez-les
trés-fin, passez-les sur le feu, et y mettez une

incée de farine, mounillez avec un demi-verre de
Eﬂuillnn et autant de jus, sel, gros poivre; faites
bouillir un ‘quart dheure, mettez-y ensuite la
viande pour la faire chauffer sans quelle bouille,
crainle qu'elle ne se racornisse, ou si vous vou-
lez quelle bouille, an cas que votre viande soit
dure, il faut faire bouillir au moins une heure a
trés-petit feu, et pour her la sance, vous y'ajou-
terez un peu de coulis, si vous n'en avez point,
vous v melirez deux pincées de chapelure de pain
hien fine: en servant le hachis, pour la bonne
mine , vous y mettrez autour des croutons de pain
frits, comme aux épinards,

C'H AP 1T, REEWVE L

Du Cochon et de son utilité,

:LE Cochon est dun gotit fort agréable, on ne
sauroit travailler la cuisine a son point sans en
faire usage, Cepe:}daut ]'cq userai peu, parce que
<a chair est nourrissante, et difficile a digérer, et

Jache le ventre, n ok
Comme tout sert dans le cochon, jen feral un

RTINS
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petit abrégé pour contenter ceux qui n'en crai-
gnent point la nourriture,

De la téte de cocliorn.

Elle se met en hure de sanglier.

Faites-la briler a4 un fea clair sup le fournean
bien ardent, etla frottez a force de bras avec une
brique, et ensuite avec un coutean,

Aprés quelle est nette, désossez-la & moilié
sans oter la peau, piquez-la en dedans avec du
gros lard ; assaisonnez de sel » €pices mélées |
persil , cibounle, champignons, ail, le tout haché.

Enveloppez-la avec un linge blanc, ficelez-la et
la faite cuire dans une bonne braise, faite avec
du bouillon, vin rouge, un gros bouquet garni
oignons, racines, sel et poivre.

Quand elle est cuite, laissez-1a refroidir dans
sa braise, et la serfez sur une servielte pour en-
tremets du milieu. Elle se sert encore en ballon,

Des oreilles , de la langue et des pieds de coclion,

Les oreilles se font cuire i Ia braise, faite
comme celle de la téte : quand elles sont cuites f
il faut les paner et les faire griller : seryez-les a
sec.

L'on en fait aussi de menus droits. Voyez pa-
lais de beeufs en menus droits, et les faites de méme,
Elles sont encore honnes salées et fumdes,

La langue se met & la braise avec des sauces
Piguantes, et pour le mieux , elle se mange salée
et fumée.

Les pieds s'accommodent comme les oreilles.

De la fressure, panne, crépine et boyaux,

Les boyaux servent i faire toutes sortes de bou-
dins , andouilles et saucisses.
La fressure se peut accommoder de la méme

facon que la fressure de veau. Voyez ci-devant
page 85.
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La panne sert a faire du saindoux, des saucis-
ses, et beaucoup de différentes farces.

La crépine est utile pour faire des entrées en

crépine; pour le lard, I'on ne peut s'en passer a
la cuisine.

Des }'ﬂmﬁﬂm‘, comment les accommoder.

-

La cuisse et 1'épaule se mettent en jambons ;
il faut les saler et fumer.

Pour cet effet, vous faites une sanmure avec du
sel et du salpéire, et toutes sortes dherbes odo-
riférentes , comme thym, laurier , basilic, baume,,
marjolaine, sariette, genitvre, que vous mouillez
avec moitié ean et moitié lie de vin; laissez info-
ser toutes ces herbes dans la saumure pendant
vingt-quatre heures, ensuite vous la passerez au
clair et mettrez tremper lesjambons pendant quinze
jours.

Tnsuite vous les tirerez de la saumure pour les
faire égouter; apres les avoir bien essuyés, vous
les mettez fumer a la chemiuée.

Quand ils seront secs . pour les conserver, vous
les {rotlerez avec de la lie de vin et du vinaigre,
et mettez par-dessus de la cendre.

Quand vous les voulez faire cuire, vous en otez
le manvais sans rien oter de la couenne; faites—
les dessaler dans de I'eau deux ou trois jours, sul-
vant quils sont nouveaux, et que vous les jugez
assez dessalés, enveloppez-les dun torchon blanc,
et les metlez dans une marmite pas plus large:
que le jambon ; mettez-y deqx pintes d'ean et au-
tant de vin rouge, racines, oignons, un gros bou=:
quet garni de toutes sortes de fines lle_r]ms; fmte:-‘i
cuire votre jambon pendant cing ou six heures a.
trés—petit feu e

Quand il est cuit, laissez-le refroidir dans sa:
cuisson, vous le retirez ensuite et Enleverez_dnu--
cement la couenne sans Oter de la graisse,
meitez par-dessus la graisse du persil hac;;t;;
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avec un peu de poivre, et aprés de la chapelure
de pain, par-dessus la pelle rouge, pour que la
chapelure simbibe un peu dans la graisse , et
prenne belle couleur. Servez froid sar une ser-
vielte pour gros entremets, _ '

Quand les jambons sont nouveanx et petits, vous
pouvez les faire cuire a la broche, ot les servir
chauds, ou froids pour entremets ; faites attention
quils soient beaucoup plus dessalés pour la broche
que pour la braise.

De [a poitrine, échinée, et carré de cochon.

La poitrine se met en petit salé, le filet, le carré
et I'échinée se mettent en cotelettes ou i la hro—
che, avec une sauce a la moutarde ou ragouts de
petits oignons. -

Coteleltes de porc frais en ragoi.

Coupez en cételeties un carré de porc frais,
mettez-le cuire avec un peu de houillon, un hou-
quet garni, pen de sel et du poivre; ayez un ris
de veau que vous faites blanchir, coupez-en gros
dés, mettez-les dans une casserole avec des cham-
piguons, quelquefois de volaille, un peu de beur-
re, passez-les sur le feu; mettez-y une bonne pin-
cée de farine, mouillez moitié bouillon, un verre
de vin blanc, et de jus ce qu'il en faut pour colo-
rer le ragoit, sel, gros poivre, un houquet de
persil, ciboule, une demi-gousse d'ail, deux clous
de girofle, laissez cuire et réduire 4 courte sauce,
servez sur les cotelettes. Vous pouvez encore pas=
ser les cotelettes de la méme facon que le ragonit;
et quand elles sont cuites a plus de moitié, vous
mettrez le ris, foie et champignons avec le méme
assarsonnement,

Comment faire le petit salé de cochon.

Toutes sortes d'endroits du cochon sont hong
pour faire du petit salé, le filet est estimé le
meilleur: vous coupez les morceanx de la gros=
Seur que vous voulez, et prenez du sel pilé; sar
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quinze livres mettez une livre de sel, froltez votre
viande par-tout, mettez-la & mesure dans un vais—
seau; (nand il est plein, bouchez-le hien de crainte
quil ne prennele vent, vous pouvez vous en servir
au bout de cing ou six jours; si vous voulez le
garder long-tems, vous y meltrez un peu plus de
sel : observez que plus {e salé est nouveau , meil-
leur il est; vous vous en servez ensuite, soit pour
manger avec de la purée pois ou un ragoit de
choux, ragoiit de légumes, purée de lentilles,
purée de navets : de telle facon que vous le met-
tiez, ne meltez point de sel dans le ragorit que
vous destinez a manger avec ; et si votre salé avoit
pris trop de sel, faites-le tremper dans de l'eau
tiede auparavant que de le faire cuire, jusqu'a ce
quil soit au degré de sel que vous le voulez.

Commenc faire le lard et le sain-doux.

Prenez lelard dessus le porc , ne laissez de chair
queé le moins que vous pouvez , arrangez-le sur des
_planches dans la cave, et y mettez une livre de
sel pilé sur dix livres de lard; apreés lavoir frotté
de sel par-tout, vous le mettrez l'un sur l'autre,
chaiv contre chair, mettez des planches sur le
lard, et des pierres sur les planches pourle char-

er, afin que le lard en soit plus ferme., Vous le
ﬁlissez au moins quinze jours dans le sel, et le sus-
yYendez ensuite dans un endroit see pour le faire
sécher.

Le sain-doux se fait aprés avoir épluché la pan-
ne, cest-a-dire, Oté les peaux qui s'y trouvent;
coupez la panne par petits morceaux , mettez dans
un chaudron, avec un demi-setier d’eau, un oignon
piqué de clous de girofle, faites-la fondre a tres—

etit feu jusqud ce que les grignons, qui ne se
Fnudent point, commencent & se colorer, pour
lors vous le retirez du feu et le laisserez refroidir
a moitié , et le passerez ensuite dans un vaisseau
de terre poar le mettre au froid.
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Boudin de coclion et de sanglier.

Prenez de loignon: que vous hachez, et le
faites cuire avec un peu d'ean et de la panne;
gquand il est bien cuit, et quil ne reste que de la
graisse, vous prenez de la panne que vous con~
pez en dés, meltez—-la dans la casserole ol est
volre oignon, avec dusang et le quart de créme A
assaisonnez de sel fin, épices mélées, maniez hien
le tout ensemble , et I'entonnez dans des boyaux
‘que vous aurez coupés auparavant de la longuenr
que vous voulez faire les Imudn]s; ne les emplis-
sez point trop ; de crainte quils ne crévent en
cuisant ; ficelez les deux bouts de chaque boyau;
vous les failes ensuite cuire dans I'ean bouillante ;
1l faut un quartdheure pour les cuire: pour voir
sils sont cuits, vous en tirerez un avee | écumoi-
re, et le piquerez avec une épingle; si le sang
ne sort plus, que ce soit de la'graisse, c'est une
preuve qu'ils sont cuits , mettez-les ensuite refroi-
dir pour les faire griller quand vous voudrez les .
servir. La méme facon se pratique pour le houdin
| de sanglier.

Boudin blanc a la bourzeoise.

Mettez sur le feu une chopine de hon lait que
vous faites bouillir , et Yy mettez aprés une bonne
poignée de mie de pain, passez a la passoire:;
faites bouillir le tout ensemble en les tournant.
souvent, principalement sur la fin, Jusqu’a ce que
la mie de pain ait bu tout le lait, et quelle soit
bien épaisse ; mettez-la refroidir , coupez une
demi-douzaine d'oignons en petuts dés, et les:
failles cuire i petit feu sans quils soient colo-
rés, ayec un morceau de beurre; ensuite vous
avez une demi-livre de panne hachée que vous
mélez avec les oignons; aprés qu'ils sont dtés du
feu, mettez—y aussi la mie de pain avec six jau-
nes decufs, un peu plos d'un demi-setier de
créme; délayez le towt ensemble , assaisonnes

Fa-
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de sel fin, fines épices, prenez des boyaux de
cochon hien lavés, coupez-les de la I‘(’m]gum:r
que vous voulez faire les boudins, ne les emplis-
sez quaux trois quarts, liez le hout; quan«.{ ils
seront tous finis, faites bouillir de l'ean; quand
elle bouillira fort, mettez-y doucement les bon-
dins, et les faites bouillir jusqu'a ce qu'ils soient
cuits ; il ne faut quun quarl-dheure, ce que
vous conmnoilrez en les piquant avec nne épingle ,
il en sortira de la graisse; retirez-les en douceur
avec une dcumoive, mettez-les dans l'ean frai-
che, faites-les égonter, et les ferez griller dans
une caisse de papier, ensuite yous les dtez de la
caisse pour les servir chandement.

De la facon d’accommoder le sang de reau, de

cochon , d’agneau, sans faire de boudin.

Vous prenez de loignon que vous coupez en
petits dés, que vous faites cuire dans une cas-
serole sur le fournean, ou dans une poele sur le
fen avec du beurre ou du sain-doux, tenez votre
oignon fort gras; quand il est cuit, mettez-y le
sang, remuez-le doucement sur le fen comme
vous feriez des ceufs hrouiliés, assaisonnez-le de
sal et de poivre; si cetle facon n'est point si ap-
pétistante que le boudin, le gout en est de méme,
et se trouve fait dans le moment sans dépense.

Facon de faire toutes sortes de cervelas.

Communément l'on prend de la chair de pore
la plus tendre et la plus entrelardée; si vous les
voulez faire d'autre viande , soit veau, licvre ou
lapin, vous aurez soin que votre viande soit bien
nourrie de lard ; vous prendrez donc la viande,
selon la quantité de cervelas que voms voudrez
faire ; hachez-la et mettez avec un peu de persil,
ciboules hachées , sel, épices mélées;_ prenez
des boyaux de telle grosseur que vous jugerez a
propos, emplissez-les de viande , et lfes ficelez
par les deux bouts, mettez-les fumer & la che-
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mince deux jours, et les faites ensuite cuire deux
ou trois heures, suivant leur grosseur, dans un
bouillon sans sel; st vous voulez faire des cerve-
lats a l'oignon, yous prendrez des oignons suivant
la quantilé de viande que vous aurez, il faut les
hacher et les faire cuire avec du lard fondu, ou
du sain-doux ; quand ils sont cuits aux trois quarts,
vous les mettez avec la viande; et finirez vos
cervelats comme il est dit ci-devant : si vous
“voulez faire des cervelas aux truffes, vons hache-
rez la viande et y metirez ensuite des truffes ;
hachez la quantité¢ que vous jugerez a propos,
sans les faire cuire , et finirez yos cervelas de la
meme facon. -

Facon de faire toules sorles de sauc 'sses.

Prenez de la chair de porc, ou il y a plus de
gras que de maigre, hachez-la et y mettez per-
sil, ciboule hachés, assaisonnez de sel, et fines
épices, entonnez le tout dans des boyaux de vean
ou de cochon, ficelez les saucisses de la longueur
que vous voulez , faites-les griller, vous leur don-
nez le goiit que vous jugez a propos, comme truf-
fes, échalottes. Si c'est anx truffes, vous en hachez
avec la chair, smvant la quantité que vous vou-
lez; I'échalotte, vous en melirez tres-peu, de
crainte que le gout ne domine. Les saucisses
plates se font de la méme facon, a cetie diffd-
rence que vous mettez la viande dans une crépine
de pore, etles grillez de la méme facon.

Andouilles de cochon.

Prenez des boyaux gras de cochon , aprés (qu'ils
seront bien lavés, coupez-les de la longueur que
vous voulez faire les andouilles. Faites-les trem-
per dans de l'eau olt il y a un quart de vinaigre , dn
thym , lavrier , basilic , pour faire perdre lenr
gout de charcuterie ; vous prenez ensuite une
parlie de ces boyaux que vous coupez en filets,
de la panne en filets, des morceaux de porc cn

F 3
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filets; assaisonnez le tout ensemble avee du sel
et fines cpices, mélez avec un peu d'anis, rem-—
plissez ensuile vos boyaux aux deux tiers, de

-] - L1 » - LS [ -
crainte quils ne erévent en cuisant, sils étoient

trop pleins; ficelez-les par les deux bouts, faites-
¢s cuire avec moilié eau etmoitié lait, sel, thym,
laurier, basilic, un peu de pamne pour les nour-
rir; quand elles sont cuites, laissez~les refroidir
dans leur caisson: quand vous les voulez servir,

vous les faites griller, et les servez pour hors-
d'ceuvre,

Jambon en eingarat.

Prenez dn janﬂmn (ue vous coupez en tranches

fort minces , meltez—les dant une casserole, ou

dans wme poele avec un peu de gras de jamhon
ou dp lard, faites cuire a petit feu; quand il est
cutt, vous dressez le jambon dans umn plat, et
mettez dans la méme casserole un peu d'ean,
un filet de vinaigre, et du poivre concassé, il
faut détacker ce qui reste dans la casserole, en
remuaznt volre sauce avec une cuiller, et la ser
vez sur le jambon. :

Du cochon de ?af!.

T.e coclion de lait se fait cuire a la broche.

(Juand 11 est bien échaudé et troussé, vous lui
covpez un peu la peau a la téte, avx épaules et
a la cuisse, pour que la pean ne se déchire point.

Quand il est au few, frotlez-le souvent avee de”
Phuile, pour que la peau soit croquante ; il faut le
manger sortant de la broche, sinon la peause ra-
mollit et n'a plus le méme gout.

Coclion de [ait par quartier au J,’J&.F'HJ Douiliet.

Faites dabord un bon houillon avee un tru-
mmeau de beeuf, un jarret de veau et deux pieds,
un bouquet de persil, ciboule, deux gousses dail,
irois clous de girofle, la moitié dune muscade ,
oignons, racines; la viande étant cuite, passez le
bouillon au tamis , mettez le cochon de lait
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dans un vaisseau proportionné a sa grandeur,
avec quatre grosses ccrevisses et le houillon que
vous avez passé¢, ajoutez-y une chopine de vin
blanc, sel, gros poivre; faites-les cuire pendant
une heure et demie, ensuile vous en passez la
cuisson dans un tamis, dégraissez-la et la metlez
sur un fourneau pour la faire éclaireir comme
une gelée, en y mettant la moitid d'un citron, la
peau otée, et six blanes d'cenfs fouetlds avee les
coquilles; quand elle est claire, et quelle a asse
de corps. passez-la au travers dune serviclie ,
nmeltez le cochon de lait dans un vaisseaun juste a
#a grandeur, les quatre écrevisses en dessous
avec des branches :{e persil vert; versez la gelée
sur le cochon pour le mettre au frais; quand la
gelée est bien prise, vous trempez le cul du vais-
scan dans Teau chaide, et le renversez promp-
tement sur le plat que vous devez servir, et uue
servielte dessous.

Coclionn de laitl en blarquelte.

Il faut prendre les débris d'un coclon de lait
que lon a servi rdti, coupez-les en filets minces,
mettez dans une casserole gros comme la moitié
dun ceul de bon beurre, avee des champignons
| coupés en filets minces, un bouquet de persil,
ciboule, une gousse dail, deux échalottes, deux
clous de girofle, la moilié d'une feuille de lawrier,
thym, basilic; passez-les sur le feu, metlez-y une
incée de farive, mouillez avec un verre de vin
lanc et autant de hounillon, sel, gros poiyre,
faites bouillir a petit feu et réduire 2 moitié ; dlez
le bouquet et v mettez les filets de viande . Taites
chauffer sans bouillir, ensuite vous v mettez une
liaison de trois jaunes d'eeufs délayés avee deux
cuillerées a houche de verjus et autant de bouil-

lon, faites lier sur le feu sans Dbouillir SErVez
chaudement,

) QA
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Coclion de lait en galentine.

~ Quand il est bien échaudé, il faut le désosser
a forfait, I'étendre sur un linge blanc, et mettre
dessus une bonne farce de viande assaisonnée de
bon gout, que vous étendez de l'épaisseur dun
pros ccu, mettez sur cette farce une rangée de
lardons de jambon, une de lard, une de truffes,
une de jaunes d'ccufs durs, couvrez tous ces lar—
dlons avec un peu de farce, ensuite vous roulez
le cochon de lait, en prenant garde de déranger
]qs lardons, enveloppez-le de bardes de lard et
dune étamine, serrez-le fort avec de la ficelle
et le faites cuire pendant trois heuares, avec moi=
i1é bouillon et moitié vin blanc, sel, gros poivre,
ragines, oignons, un gros bouquet de persil, ci-
boule, échalottes, ail, girofle, thym, laurier, ha=
silic; quand il est cuit, laissez-le refroidir dans sa
cuisson, et le servez froid pour entremets, Toutes
sortes de galentines se fonl de méme.

Cochon de lait & la Lyonnaise.

Apres lavoir bien échaundé et vidé, il faut le
désosser a forfait, a la réserve de la téte et des
pieds , faites une farce de cette facon : metlez
dans une casserole une pinte de bon lait; quand
il bout, mettez-y prés dune demi-livre de mie
de pain que vous faites bouillir jusqua ce qu'elle
ait bu tout le lait, et quelle soit bien épaisse ;
ayez soin de la remuer souvent sur la fin, de
crainte quelle ne sattache, mettez-la refroidir;
prenez de la rouelle de veau environ une livre et
autant de graisse de beeuf que vous hachez en-
semble, et y mettez ensuite de la mie de pain,
ayec persil, ciboule, deux échalottes, champi-
gnons, le tout hache trés-fin, sel, poivre , qua-
tre ceufs, blanc et jaune, coupez en gros dés
le foie du cochon de lait, et presque autant de

jambon cru, pour les méler avec la farce, mettez

le tout daus le corps da cochon, cousez-le et re-
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troussez comme pour le mettre a 1a broche, met~
tez dessus des bardes de lard; il faut 1 envelopper
dune serviette, le ficeler et le faire cuire comme
le précédent; vous le servirez de méme sur une
seryie.te pour entremets froid,

Coclon de lait en pité froid.

Pour faire ce paté froid, voyez lariicle des
patés,
Fromage de cochon.

Prenez une téte de cochon bien nettoyée, dé-
sossez~-la a forfait , levez toute la chair et le
lard sans couper la couenne, coupez la chair en
filets tres - minces; faites-en autant du lard ,
mettez le maigre a part sur un plat bien étendu
et le gras dans un autre; coupez les oreilles
aussi en filets, assaisonnez le tout des deux cdide
avec du sel fin, de gros poivre, thym, lauvier,
basilic , six clous de girofle, deux pincées de
coriandre , la moiti¢ d'une muscade, EJE tout ha~
ché tres-fin; deux gousses dail , quatre écha-
lottes, aussi hachées, une demi-poignde de persil
en feuilles enticres, metez la peau de la hure
dans une casserole ronde, arrangez tous vos filets
de vianle en mettant un peun de vinaigre, et
cuelques tranches de jambon, si vous en avez,
des feuilles de persil arrangées proprement ;
continuez Jde cette facon illsqu’h E’L fin, vous
coudrez la couenne en la plissant comme une
bourse, enveloppez-la dun torchon blanc que
vous serrerez fort avec de la ficelle; mettez ce
fromage dans une marmite juste a sa grandeur,
pour le faire cuire pendant six ou sept heures
avec du bouillon, une pinte de vin blanc , de

oignon , racines, thym, laurier,- basilic, une
gousse dail, sel, poivre; lorsquil est cuit, vous
I’égoutez et le meltez dans un vaissean juste &
sa grandeur, ¢t bien rond ; couvrez-le ayec un
couvercle et un poids tres-Jourd dessus, pour

B
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lui faire prendre la forme que vous voulez, | us=
qua ce quil soit froid; vous le servirez pour gros
cutremets.

GHeE P 1 T RE .V 11
De I'agnean.

-QEDIQUE I'agnean ne soit pas des plus excellens
a travailler en cuisine, 2 canse de son gotit in-
sipide, parce que c'est une viande qui n'est point
faite, je ne laisserai pas d’expliquer les différen-
ies parties dont on fait usage.

Issus d’agneau & la bourgeoise.

Sous le nom diissus, I'on y comprend la téte,
le foie, le ceeur, le mou et les pieds.

Vous Otez les machoires et le museaun, faites-
les dégorger dans de l'eau, avec le reste de lissus
coupé par morceaux, faites-les blanchir un mo-
ment, et faites cuire a petit feu avec un bouil-
lon, un peu de bon beurre, un bhouquet garni,
sel, poivre.

Quand il est cuit, délayez trois jaunes d'ceufs
avec un peu de lait, et faites lier votre sauce sur
le feu , mettez-y apres un filet de verjus, dressez
la 1éte dans le plat que vous devez servir, décon-
vrez la cervelle, mettez le restant autour, et la
sauce par-dessus.

Téte d’agneau de plusieurs facons.

Vous prenez deux téles dagneaux, que le col-
let tienme avec; vous Gtez les machoires et le
musean ; faites~les blanchir et cuire dans une
braise blanche, comme aux oreilles de veau,
page 63.

VYous la mettez dans une marmite avee du
bouillon , un gros bouquet garni, sel, poivre,
racines , oignons, du verjus ‘en’grain, ou la
moiti¢ d'un citron coupé en tranche; la peaun
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btée , faites-les cuire a petit feu; quand elles
sont cuiles, découyrez les cervelles et les dressez
dans le plat que vous devez servir, et servez
dessus telle sauce que vous jugerez a propos,
comme sauce a l'espagnole, sauee a la ravifute .
sauce a la poivrade liée , sauce a la pluche
yverte.

Ou pour le simple , vous prenez du bouillon
de leur cnisson, prenez garde quil ne soit trop
salé, déloyez-le avee trois jaunes d'eeufs, une
pincée de persil haché, faites-les lier sur le feu,
et servez dessus les tétes.

Vous pouvez encore, a la place de sauce, vy
metire un ragont de cotes, ou un salpicon, on
un ragodt de truffes. .

I on fait anssi des potages a la téte d'agnean,
qui sont au blanc.

Quartier d’agneau, comment le seryvir.

Le quartier de devant est plus d¢licat que celui
de derriere. .

Il se sert ordinairement roti pour un plat de
roL. .

Yous le servez aussi en fricandean. Voyez (ri-
candeau , page 110.

Pour le bien glacer, prenez la glace qui est
dans la casserole avec le dos d'une cuiller, ct
Vétendez sur l'agnean,

Vous pouvez.aussi le servir en fricandean avee
un ragout d'épinards, ou cuit & la braise, avee
un ragout de cornichons.

Vous en faites aussi des entrées a l'anglaise,
qui se feront en metlant les cotelettes sur le gril,
comme les ebteletles de ‘mouton.

Et le reste du quartier yous le faites cuire & la
broche.

Quand il est froid, vous en faites un hachis et
les cotelettes autour.

Le quartier de devant se déguise aussi.

Quand il est cuit a la broche, et qu{'sil a servi

¥
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déja sur une table; vous le coupez par filets et le
melttez en blanquette ou a la bechamel. Yoyez
Ci-apres.

Filets d'agneau en blanquette.

Vous mettez dans une casserole un morceau
de beurre, des champignons coupds en filets, un
bouquet garni, passez-les sur le feu, et mettez
une pmcée de farine, mouillez avec du bouillon,
faites cuire les champignons jusqua ce quiln'y ait
plus guere de sauce.

Mettez dedans les filets d'agneau cuits i la bio-
che, coupez en petils morceaux minces, avec une
hatson de trois jaunes d'ceufs délayés ayec du lait,
faites lier la sauce sur le feu sans guelle bounille ,
assaisonnez-la de bon goit; metiez dedans un
filet de verjus oua un filet de vinaigre en servant.

Filets ‘agneaun a la béchamel.

Le héchamel n'est autre chose que de faire ré-
duire la créme jusqua ce quelle soit assez lice
pour faire une sauce.

Quand clle commence & s'épaissir, tournez-
la toujours pour quelle ne soit point en gru-
meanx.,

(uand vous Ctes prét a servir, mettez-y les
filets coupés , comme il est dit pour la blan-
queite, faites-les chauffer sins qu'ils bouillent,
assaisonnez-les de bon goit et les servez. Toutes
sortes de filets a la bécaamel se font de la méme
facon.

Du quartier d’'agneaun de derriére.

Le quariier dagnean de derriére se met ordi-
nairement a la broche, il se met aussi farei en
dedans cuit a la braise, et servi avec un ragout
d épinards. :

Cuit a la braise et refroidi, vous en tirez des
filets, que vous mettez en blanquette ou a la
bécl.amel , comme il est dit ci-deyaut.

BOETRANT
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Usage des ris d'agneaux.

1ls se servent de la méme facon que les ris de
veau. Voyez ris de veau, page go.

Pieds d’agneaux gratinés.

Faites cuire dans une bonne braise une dou~
zaine de pieds dagneaux, et dix-huit ou vingt
petits oignons blancs ; faites un petit gratin avec
de la mie de pain, un peu de fromage rapé, un
morceau de beurre, trois jaunes d'ceufs, meélez le
tout ensemble, et l'étendez sur le fond du plat
que vous devez servir : mettez ce pl;\t sur une
cendre chaude pour faire cuire et un peu atta-
cher ce gratin, dressez-y dessus les pieds d'a-
gneaux, enire-mélés de petits oignons, faited
encore un peu migeoter sur le feu, apres vous
en égoutez la graisse, et servez dessus une bonne
sauce de blond de veau, :

La langue, les pieds et la queue s'accommo=
dent comme ceux de mouton.

G ARR™ETROR Y EA T YR

De la volaille en général.

JE me suis assez ctendn sur la viande de bou-
cberie, que nous appelons grosse viande, pour
donner une instruction des changemens que l'on
peul en faire,

11 est tems de passer présentement i des vian-
des plas délicates.

Je commenceral par le poulet, puisquil est le
meilleur pour la santé, sa chair est nourrissante
et facile a digérer, c'est une des premieres nour-
ritures en viande que l'on donne aux malades.

Toute la volaille doit étre plumée sitdt qu'ella

. est tuée, il nme la faut point mettre dans leau
claude pourla plymer, elle se plume 3 sec, il ne
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Ia faut vider quapréds quelle est flambée, vous
la flambez sur un fourneau bien allumé de char-
bon, il faut la passer légérement sur la flamme
quelle n'ait que le tems de briler les poils qui
restent ; si vous n'aveg point la commodité d un
fournean allumé | prenez sunplement une feuille
de papier que vous briles dessous les poils, vous
la’ videz ensuite : pour cet effet, vous coupez la
peau de la volaille sur le derriere du cou; déta-
chez légérement la poclie d'avec la peau pour
I'éter sans déchirer la volaille , passez ensuite vo-
tre doigt dans le trou du briquet, tournezle en le
courbant, pour détacher ce qui est dans le corps;
cela vous donnera la faciljtd de faire sortir les
boyaux , foies et gésier; vous aggrandirez ensuite
le trou auprés du croupion, et viderez en dou-
ceur la mﬂaille pour ne la point déchirer: vous
aurez soin d'dter I'amer du foie et le dedans du
gesier. Toutes sortes de volailles et gibiers se
flamblent et vident de la méme facon: si clest
pour rotir, et servir pour un plat de rét, il ne
faut point les flamber : videz-les comme je viens
de marquer, faites-les refaire sur de la braise,
essuyez-les hien avec un torchon, épluchez-les,
vous les harderez ensuite ou les piquerez comane
Yous jugerez a propos. -

Différenies facons de poulets.

Nous en avons de quatre sortes, qui sonl les
poulets gras, les poulets aux ceufs, les poulets a
la reine et les-poulets communs.

Le poulet & la reine est le plus petit et le plus
estimé.

Le poulet aux ceufs est apres.

Le poulet gras qui est le plus fort et le 1‘-11}5
estimé, quand il est cfioisi bien blanc en chair
el en graisse,

Fricassee de poulets.

Prenez deux poulets communs bien en chair,
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gue vous flambez, épluchez et videz; coupez-les
par membres, et les mettez tremper dans une

“eauw un peu tiede pour les faire dégorger, vousy
mettez aussi les foies apres avoir oté lamer,
les gésiers que vous fendez pour dter ce qui est
dedans , les pattes que vous metlez sur de la
braise pour &ter la peau, il faut couper les er-
gols, les cous dont vous coupez la moitié de la
1éte ; vos poulets étant bien dégorgés, mellez-
les égouter sur un tamis ou dans une passoire ;
meltez-les dans une easserole avec un morceau
de bon beurre, bouquet de persil, ciboule, une
feuille de laurier, un peu de thym, du basilic,
deux clous de girofle , des champignons , une
tranche de jambon si vous en avez, passez le
tout sur un bon feu jusqua ce quil n'y ait pres-
que plus de sauce; vous y mecitrez une bonne
pincée de farine, et mouillez avec un peu d'ean
chaude, assaisonnez de sel, gros poivre, faites
cuire et réduire a peu de sauce. Lorsque vous
€tes prét a servir, vous y melttez une liaison de
trois jaunes d'ceufs délayés avec de la eréme ou
du lait, faites lier sur le feu sans faire bouillir,
parce que volre sauce tournerait, mettez-y un
jus de citron, ou un filet de vinaigre, dressez
volre fricassée, les abatis dans le fond. les cuis.-
ses et les ailes dessus, arrosez par-tout avec la
sauce et les champignons. Si vous voulez votre
fricassée d'un plus beau blane, vous dtez la peau
des poulets ayant,.que de les couper par mem-
bres. falme

Vous les mettez aussi au roux avee les culs
dartichaux a4 moitié¢ cuits, vous coupez le poulet
par membres, passez-les sur le feu dans une cas-
serole avec un' morceau de beurre, un hou-
quet garni, et les moreceaux d'artichanx , met-
tez - une pincée de farine, mouillez avee du
houillon', "un peun de jus, et un demi-verre de
vin blane; faites houillir a petit feu, et dégrais~
sez la sauce, '’
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Quand le poulet est cuit, servez a courte satu-
¢e, et assaisonnez de bon sel. Vous servez aussi

les poulets en fricandeau, que vous failes comme
les fricandeaux de veau, page 110.

Fricassée de poulets & la Bourdois.

- La fricassée de poulets a la Bourdois se fait de
la méme facon que la précédente, a cette diffé-
rence, que quand elle est dressée sur son plat,
vous la panez de mie de pain; mettez sur la mie
depai_n , de petits morceaux de beurre gros comme
un pois, faites prendre une couleur dorée des-
gous un couvercle de tourtiére ou dans un four;
servez chaudement. Cette facon est boune pour
masquer une f{ricassée que l'on a desservie de la
table.
Poulet & la Tartare.

Flambez et videz-le, faites-le refaire sur le
feu et le coupez par moili¢, cassez-lui un peu
les os, et le faites mariner avec de bon beurré
frais (ue vous faites fondre, mettez avec persil,
ciboule , champignons, une pointe d'ail, le tout
haché, sel, poivre; trempez-le dans le beurre
et le panez de mie de pain, faites-le griller a pe-
tit feu, et servez a sec, ou une bonne pelite
sauce claire.

Poulets cn caisse.

Ayez deux poulets que vous flambez, videz et
troussez les pattes dans le eorps, laissez les ailes
et applatissez un peu les puu{g)ls, faites-les mari-
ner avec persil, ciboule, échaloite, ail, le tout
entier, de Ihuile fine, sel, gros poivre; failes
une caisse de papier, meltez-y les poulets avec
tout leur assaisonnement, et les couyrez de
bardes de lard et de papier, faites-les cuire a
petit feu sur le gril ou dessous un couvercle de
tourtiére ; quand ils seront cuits, otez les fines
kerhes et les bardes de lard ; servez dans la caisse ,
en metiant quelques gouites de verjus .sur les
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poulets; vous pouvez aussi les oter de la caisse,
et les servir avec la sauce que vous voudrez.

Poulets aux choux- fleurs.

Ayez deux moyens poulets assez bons pour
étre cuits a la broche; apres les avoir flambés
épluchés et vidés, otez l'amer des foies pour les
hacher et les meler avec un morceau de beurre 4
persil, ciboule hachés, sel, gros poivre, mctlez
celte petite farce dans le corps, laissez les pattes
et les troussez en dindonneau, faites-les refaire
sur le feu dans une casserole avec un pen de beurre
ou du sain-doux, ensuite vousles enveloppezavec
un peu de lard et du papier beurré pour les faire
cuire ala broche ; la cuisson faite , dressez-les dans
1é plat que vous devez servir, dressez autour des
choux -flcurs bien égoulés, que vous aurez fait
cuire avec de l'eau, un peu de beurre et dusel,
versez dessus une sauce faite avee un peu de
coulis, gros comme la moitié d'un ceuf de beur-
re, sel, gros poivre, faites-la lier sur le feu sans
bouillir., ;

Poulets & la poéle.

Flambhez et épluchez deux moyens poulets,
fendez-les en deux par le milien de l'estomac,
videz-les et les passez dans une casserole avec
un morceau de beurre, une pointe dail, deux
échalottes, des champignons, persil, ciboule, le
tout haché ; mettez-y une pincée de farine, mouil-
lée avec un verre de vin blane et autant de houil-
lon, assaisonnez de sel, gros poivre, faites cuire
et réduire a courte sauce; dcgraissez avant que
de servir.

Poulets au fromage.

Flambez et épluchez deux poulets; aprés les
avoir vidés et troussé les pattes dans le corps,
vous les fendez un pen sur le dos et les appla-
tissez avec le couperet , failes-les revenir dans
une casserole ayec un peu de Leurre ; mouillez
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avec un demi-verre de vin bl

: ane el autant de
bouillon, mellez-y un b

. ouquet de persil, ciboule ,
une {ien-:u‘hg{mssc dail , deux clous de girofle ,
une demi-feuille de laurier, thym, basilic peu
de sel, gros poivre, faites cuire une heure a
a petit feu, quil ne fasse que migeoter, ensuile
vous otez les poulets et mettez dans la sauce gros
comme une noix de hon beurre, manié dune
bonne pincée de farine, faites-la lier sur le feu,
prénez le plat que vons devez servir, meltez une
parte de cetie sauce dans le fond, et sur la sauce
une petite poignée de fromage de Gruyére rapé,
metiez les ponlets dessus , et sur les poulets ,
vous y mettez le restant de la sauce, el ensuile
autant de fromage de Grayere rapé que vous avez |
mis dessous, mellez le plat sur un petit fen doux
€L un couvercle de tourtiécre avee du feu; guand
iis seront dune belle coulenr dorée el plus de
servez chandement. Si votre fromage est fort de

sel, il n'en faut point mettre dans la cuisson des
poulets.

Poulets a lestragon.

Faites blanchir un demi quart-d'heusre une honne
pincée de feuilles d'estragon, relirez-le a l'eau
fraiche, hachez-le fin apres lavoir pressé, flam-
bez et épluchez deux poulets, viﬂez—};-?s et en pre-
nez les foies que vous hachez, et les mélez avee
un morcean de bLeurre, le quart de l'estragon
haché , sel, gros poivre, mette cette pelite farce
dans le corps des poulets, mettez-les dans une
casserole , aprés les avoir troussés avec leurs
paltes pour les faire revenir dans de la graisse
ou du beurre , mettez une bharde de lard sur
Iestomac et les faites cuire & la broche enve-
loppés de papier; quand ils seront cnits, mettez
le reste de lestragon haché dans une casserole ?
avec deux fois gros comme une noix de hon
beurre, manié d'une pincée de farine, deux jau-
nes d'ceufs, un demi-yerre de jus, deux cuille-
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rées de bouillon, un filet de vinaigre, sel, gros
poivre , faites lier la sauce sans bouillir , de
crainte que les ceufs e tourneut. Servez sur les
poulets.

Poulets ¢ la matelote.

Coupez la téte et la quene & une dounzaine de
petits oignons blanecs, faites-les blanchir un demi-
guart—dheure a leau bouillante, retirez-les a
I'eau fraiche pour en dter la premiére peau, cou-~
Pez deux moyennes caroltes et un panais de la

en facon de baton, mettez dans une casserole un
petit morceau de beurre avec deux pineces de
farine, faites roussir de couleur canelle en tour-
pnant sur le feu; mouillez avee un verre de vin
blanc , autant de bouillon ; mettez-vy les carottes,
les peiits +t:1i§ni::ﬂ:|.l;..i un honquet ::l‘c persil, ci-
boule, unc demi-gousse d'ail, deux clous de gi-
rofle, une feuille de laurier, thym, basilic, sel,
gros poivre s faites bouillir & petit feu une demi-
heurc, ensuite vous avez un gros poulet (ou
deux petits) que vous flambez, épluchez et vi-
dez , faites-le revenir sur le feu et le coupez
en quatre, mettez -le dans le ragoul; vous y
meltrez , si vous voulez, le foie , le cou, les
ailes et les pattes, faites houillir & petit feu pen-
dant une heure ; la cuisson faite , quil y reste
peu de sance, dégraissez-la et y metlez un an-
chois haché, une pincée de capres. Servez chau-
dement,

Poulets @ la jardiniére.

Videz deux moyens poulets, faites eliauffer les
palles pour les éplucher, coupez les ergots et
faites entrer les pattes dans le corps des pou-
lets et revenir sur le feu, épluchez-les, et cou-
pez chaque poulet en deux, applatissez-les un
peu avec le couperet, faites mariner une heure
avec du beurre chaud , persil, ciboule, une pomnte
dail, champignons, le tout haché tres-fin, sel,

ongueur de deux doigts, et les coupez -antour _
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gros poivre; faites tenir le plus (ue vous pouvez
de marinade aprés les poulets, et les panez de
mie de pain; faites griller & petit feu, en les ar<
rosant du restant de Jleur marinade ; quand ils
serent cuits de belle couleur , servez avec une
sauce faile avec un pen de jus; trois cuillerées
de verjus, sel, gros poivre, un peu de persil has«
ché, deux jaunes d'ccufs, faites lier sans bouillir,

Poulets au cerfiuil.

Mettez dans une casserole un peu de beurre
avee deux racines, un panais coupé en zesles,
deux ou trois oignons en tranches, une grosse
gousse dail, deux clous de girofle, une feuilla
de laurier, thym, basilic; passez le tout sur un
moyen feu, jusqua ce quils soient un peu colo=
rés, ensuite mouillez avec un verre de yin blane,
autant de bouillon, faites cuire 4 petit feu et ré=
duite & moitié, passez au tamis, metlez-y gros
comme la moitié d'un ccuf de bon beurre manié
dune honne pincée de farine, avec deux pincées
de cerfeuil haché trés-fin, faites lier celte sauce
sur le feu, el la servez sur des poulets cuits 4 la
broche. '

Poulets au réveil.

Ilambez et épluchez deux poulets, videz-les
et hachez les foies que vous mélez avec un mor=
ceau de beurre, persil, ciboule, deux feuilles
d'estragon, deux ou trois branches de cerfeuil,
le tout haché, sel, gros poivre; farcissez-en les
poulets, et troussez avec les paltes, faites reve-
nir sur le feu avec un peu de beurre ou de la
graisse du pol; meitez cuire a la brocle enve-
loppés de lard et de papier, mettez dans wne
casserole le beurre qui vous a servi & passer les
poulets, avee deux racines en zestes, deux oi-
nons en tranches, une gousse dail, deux clous
de girofle, une feuille de laurier, thym, basilic,
passez-les sur le feu sans les colorer, mouillez
avec un verre de vin blanc, autant de houillon,
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faites bouillir & petit feu pendant une demi-heure
et passer au tamis, prenez des herbes i fourni-
ture de salade, comme estragon, pimprenelle 4
cerfeuil, civelte, cresson a la noix, de chacu.u
suivant la force, que tout ne fasse quune. demi-

oignée que vous hachez trés-fin, mettez dans
l]a sauce pour les laisser infuser une demi-heure
sur la cendre chaude sans bouillir, passez au ta= -
mis et pressez les herbes pour en faire sorlir
Lexpression, mettez dans cette sance gros comme
deux noix de hon beurre manié dune bonne pin=-
tée de farine, sel, gros poivre, faites lier sur le
feu sans bouillir. Servez sur les poulets,

Poulets an perfus de grains,

Flambez, épluchez et videz les poulets, farcis«
sez le dedans avec le foie mélé avee du heurre,
persil, ciboule hachés, sel, gros poivre, et faites
cuire i la broche; mettez dans une casserole un

eu de beurre, avec deux oignons, une gousse
E‘Etil., versil , ciboule, une earotte , un panais ,
deux c]lnus de girofle , passez le tout ensemble
jusqua ce qu'ils soient colorés ; mettez-y une
}mnue pincée de farine , mouillez avee un verre
de bonillon, laissez cuire et réduire a moitié ,
passez au tamis, prenez une bonne poignde de
verjus en grain hien verd, dtez-en les pepins et
les faites blanchir un instant a lean bouillante ,
etirez -les pour les ¢gouler; mettez-les dans la
auce avec deux jaunes d'ceufs, faites lier sur le
eu sans bouillir en tournant toujours; aussitdt que

la sauce sépaissit, dtez du feu, servez sur leg
oulets. '

Poulets & la giblote.

Coupez-les par membres et les meottes dan3
ne casserole avec les abatis, des champignons, .
n beuquet de persil, ciboule, une gousse dail ,
a moitié d'une feuille de lauriec, thym, basilic ,
deux clous de girofle, un pen de beurre, passez-
essur le feu, mettez-y une bonne pincée de fae
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rine, mouillez avee un verre de vin blane, du
bouillon, du jus ce quil en faut pour colorer le
ragout, sel, gros poivre; faites cuire et réduire:
a courle sauce.

Poulets aur petits _;vm'.f.

Coupez-les par membres et les mettez danss
une casserole avec un litron de pelits, pois, um
morceau de beurre., un bouquet de persil, ci--
boule , passcz-les sur le feu, meltez-y une honnes
Eiunée\de farine , mouillez moitié jus et moiti¢:

ouillon, faites cuire et réduire a courie sauce ,.
ne metlez du sel quun moment avant que de:
servir, un peu de sucre, si vous le voulez.

Poulets en hatelet.

Prenez des poulets rotis, que Ton a desservis:
de la table, vous les coupez par membres et em-~
broclhez chaque morceau a des hatelets d'argent,,
ou de pelites brochettes de hois, trempez-les:
dant l'eenf battu, assaisonnez de sel, poivre,,
persil, ciboule hachés, panez-les et les trempexz;
dans du beurre ou de l'huile , repanez-les et les;
faites griller a petit feu, en les arrosant légére--
ment avec un peu dhuile. Servez a sec ou une:
sauce claire,

Des poulets marinés.

Coupez-les par membres et les faites mariner,
et faire comme il est dit pour la poitrine de veau,,
page gS.

Poulets en pain.

Il faut les désosser a forfait sans percer la:
peau, les remplir dun ragoit de ris de veau,,
ficelez-les en les arrondissant et les enveloppez:
de lard et d'un linge blanc, faites-les cuire avea:
du vin blanc, bon bouillon, un bouquet garni..
Servez avec une sauce a l'espagnole.

Poulets a la Sainte-Menehoult.
Flambez , videz et troussez les patles dans’
2
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le corps a deux poulets communs , mettez-les dans
une casscrole avec un morceau de bearre, un
verre de vin blane, sel, gros poivre, un houquet
de vpersil, ciboule me gousse dail, thym , lau-
rier, hasilic, deux clous de girofle, faites cuire &
petit feu, et attachez toute la sauce autour des
poulels: ensuile vous lLremperez Ie.s poulets dans
de l'eeuf battu, panez de mie de pamn, retrempez-
les dans du beurre et les repanez ., faites-les gril-
ler d'une belle couleur dorée, servez-les 4 sec ou
une sauce claire wn pen piquante,

Comment servir lez Poulers gras aux wufy el &
la reine.
1ls se préparent tous de la méme facon, et se
servent ordinairement pour plat de rot.
Vous les servez bardés on piqués, suivant le
gout du maitre; pour étre cuits 4 leur point, cela
se conndlt au doigt et a Teeil; quand ils fléchis—

sent sous le doigt en les titant i la cuisse , il est
tems de les retirer du feu,

Pour la couleur, il ne la faut
trop colorée.

Toutes sortes de rots doivent se faire cuire gt
connoilre au méme degré de cuisson, il ne s'a it

que du tems quil fant de plus au feu , suivant
quils sont durs a cuire,

Tout le monde sait fajre cuire des viandes 3 Ja
broche, et peu réussissent les servir a leur par-
ait degré de cuisson; c'est i quoi l'on doit pren-
re garde, parce que c'est de la qne dépenﬁ une

artie de la bonté (es viandes , comme aussj d'ére
op mortifiées ou pas assez.

ni trop pale, ni

Poulets en entrie oo broche de différences
Jacons.

_ St vous voulez servir des poulets gras ou § Ja
o€ pour entrée, faites-les cuire § la broche de
rette faconm,

Yous les flambe; a I:a} flamme d'un fournean ,
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videz-les, et leur mettez daus le corps un peu de
lard rapé, et le foie du poulet haché, un peu de

ersil, ciboule hachés, trés-peu de sel, cousez-
es pour que rien ne sorte; faites-les refaire sur
le feu dans une casserole avec de la graisse de la
marmite, faites-les cuire a la broche, enveloppés
de lard et de papier; ne les meltez point a un
feu trop ardent, de crainte quils ne colorent ,
parce que les poulets en entrée de broche doi-
vent se servir blancs.

Quand vos poulets sont cuits, dressez-les dans

le plat que vous devez servir, et mettez avec telle
sauce ou ragoit que vous jugerez a propos.

Comme 2
Saunce a la ravigotte. Sauce blanche avec ca=
Sauce a rl'“,sp:lglmlf', pres et anchois,
Sance a la Sultane. Sauce a lTtalienne.
Sauce a I'Allemande. Sauce aux pelits ceufs,
Sauce a I'Anglaise. Sauce piquante.
Sauce a la carpe, Sauce a la reine.

Ou toutes sorfes de ragotuts, comme ?

Aux truffes. Aux concombres.

Aux mousserons. Aux cardes.

Aux morilles. Aux écrevisses. ‘| |
Aux pelits cignons. Aux pistaches.

A la passe-pierre. Aux cornichons.

Au ragout de foie gras. Aux huitres.
Pounlets aux erotitons.

Prenez un gros poulet ou deux, suivant la:
grandeur de votre plat, faites une farce de leur:
foie , et les faites cuire a la broche enveloppéss
de lard et de papier; quand ils sont cuils , vouss
les servez avec une sauce faite de cette facon &=
yOus prencz un peu dhuile fine, faites-y frires
deux crotilons de pain prompiement. Mettez-1
égoutter ; et dans cette méme huile yous fer:
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euire deux oignons coupés en filets. Quand ils
seront cuits aux trois quarls, vous y ajonlerez per-
sil, cihoule, échalotte, un foie de volaille, le tout
Laclé, et mouillerez avec wn verre de vin blane
el une cuillerée de coulis, dégraissez la sauce et
'assaisonnez de sel et poivre concassé; faites-la
cuire a petit feu un quart-d'heure, servez les pou-
lcts et les crodtons a cHLé.

Usage du cog et de la poule.

Ils sont tous les deux excellens pour faire de
bon bouillon, et de la gelée de viande pour les
malades, en mettant un peu de jarret de veau,

@t faire du blanc-manger.
Ils sont aussi excellens a faire de bon consome

mé, et donner du corps a toutes sortes de bonnes
€auces et ragotits.

s

= —= Y ——

DES DINDONS ET DINDONNEAUX.

LE dindonnean se sert a la broche, piqué om
bardé pour un plat de rét, principalement quand
il est gras et dans la nouveauté.

Quand il est cuit refroidi, ce que I'on a des-
dervi de la table, vous sert a fuire différentes
entrees,

Vous les coupez par filets et les seryez en
blanguette. Voyez agneau en blanquette , page 13a.

Une autre fois 4 la béchamel, Yoyez agneau 3
la béchamel, page 132.

Les cuisses se servent sur le gril avec une sauce
robert,

Si yous voulez mettre un dindonneau en éntrée
yous le préparez pour la broche, comme jai ex-
pliqué ci~devant pour les poulets gras.

Faites-les cuire de la méme facon. et servez
avec les mémes sauces. et ragoiis.

G
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Cuisses de dindons & la créme.

Si vous vous servez des cuisses d'un dindon cuit
a la broche que l'on a desservi de la table, il ne
fant point les larder; si elles sont crues, vous les
lardez en travers avec de gros lard , faites-les cuire
dans une Sainte-Menehoult, faites de cette facon :
mettez dans une casserole gros comme un ccuf
de beurre manié avec mne demi-cuillerée de fa=
rine, sel, poivre, persil, ciboule, une gousse d’ail,
deux échalottes, trois clous de girofle, une feuille
de laurier, thym, basilic, deux pincées de co-
riandre, un demi-septier de lait, tournez sur le
feu jusqn'a ce que cela bouille , mettez-y les cuis-
ses de dindon et faites bouillir a tres-petit feu ;
quand elles fléchiront dessous les doigts, vous les
relirerez pour les égouter, prenez I:E: gras de la
Sainte-Menehoult et y trempez les cuisses, panez-
les tout de suite, faites-les griller a petit feu, en
les arrosant légérement du restant du gras ou
vous les avez trempées, mettez dans une cassc-
role tn demi-verre de jus avee deux cuillerées
de verjus, sel, gros pouvre, faites chauffer., Sers
vez dessous les culsses.

Dindons & la poéle.

Flambez et épluchez un dindon, applatissez-le
un peu sur lestomac, meltez les paltes dans une
casserole avec du beurre ou du Iard' fﬂ!]dl‘l , per-
sil , ciboule, champignons, une pointe d'ail, le
toul haché tres-fin; {aites-le re['nkwe,_et le meilez
dans une autre casserole avec l'assaisonnement ,
sel, gros poivre, couvrez l'estomac de bardes de
lard, mouillez avec un 1'e_l'reide vin blane, au-
tant de bouillon, faites cuire a petil feu , ensuite
vous le ddgraissez et meltez un peu de coulis
dans la sauce pour la lier. .

Les poulets et poulardes se préparent de méme,

Dindon en galentine.
Tlamlez et videz un gros dindon, désosscz-le

e
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a forfait pour en faire une galentine de la méme
facon quil a été dit pour le cochon de lait en

galentine, ci-devant page 128.
Dindon en ballon.

Vous le désossez a forfait sans percer la peau,’
levez-en toute la chair que vous coupez par filets;
et finissez comme le fromage de cochon, ci-de-
vant page 12g.

St vous voulez le servir pour entrée, retirez-
le pendant quil est chaud et le servez avec une

bonne sauce,
Dindon rouls.

11 faut flamber un dindon et le couper en denx,
le désosser a forfait, et mettre sur chaque moi-
tié none honne farce de viande, roulez ensuite
chaque moilié, ficelez-les et les faites cuire cou
vertes de' bardes de lard avec un verre de vin
blanc , autant de bon bouillon, un bouquet de
persil, ciboule, une gousse d'ail, deux clous de
girofle, un peu de thym, laurier, basilic. sel -
poivre, deux oignons en tranches, une carotte %
un panais : la cuisson faite, dégraissez la sauce ,
et Ta passez au tamis, mettez-y un peu de coulis
pour la lier. Servez sur la viande.

‘A la place de cette sauce vous en pouvez met-
tre une autre, ou tel ragotit que vous jugerez a
propos.

Abbatis de dindon en fricassée au blanc ou au
TFoLx.

“ Prenez un ou deux abatis de dindon , (i com-
prend les: ailes, les pattes, le cou, le fote , le gé-
sieri, échaudez le tout et I'épluchez , mecttez—le
dans une casserole avec un morcean .de beurre ,
un bouquet de persil, ciboule, une gousse dail ,
deux clous de girofle ‘thym , laurier, basilic , des
ﬂhﬂmplgﬂﬂus, passez le tout surle fen, et Yy met-
tez une bonne pincée de farine, mouillez avee
de l'eau ou du bouillon ; assaisonnez de sel gros
' G 2

R
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poivre , faites cuire et réduire a courle sancey
quand vous é€les prét a servir; Otez le bouquet ;
mettez—y une liaison de trois jaunes d'ccufs avee
de la créme, faites lier sans bouillir , en servant,
un filet de vinaigre ou de verjus; si vous le met-
tez au roux, apres lavoir fariné , mouillez moitié
bhouillon et moitié jus, laissez réduire a courte
sauce; st vous voulez meltre un abalis aux petils
pois , metiez-les dans la casserole pour les passer
avee, et un bon morceau de beurre, farinez et
mouillez moitié bouillon et moitié jus, laissez cuire
et réduire a courte sauce.

Différentes facons d’accommoder les yieum
dindons.

1ls servent a faire des daubes, vous les plomeg,
videz et troussez les pattes dans le corps, faites-
lJes refaire sur la braise, vons les lardez de gros
lardons assaisonnez de sel, poivre , persil, ci-
boule, ail, échalottes, le tout haché.

Mellez —le cuire dans une marmite juste a sa
grosseur, mettez—y une chopine de vin blanc, du
bouillon, racines, oignoms, un bouquel garni ,
sel, poivre, faites-le cuire a petit feu. |

Quand il est cuit, passez le bouillon au tamis,
et le faites réduire en glace, que vyous metlez re-
Froidir, étendez-la sur ﬁa dindon, si vous en avez
de reste, meltez-la dans le corps.

Vous servez ce dindon dans un plat sur one
serviette garni de persil verd.

Vous pouvez faire de ces dindons des entrées
3 la braise. comme brezolle, fricandean, des en-
trées a la bourgeoise, entre deux plats, comme
les noix de vean,

Cuisses de dindons accompagnées. .

Faites dégorger un ris de veau et blanchir a
Y'ean bouillante , coupez~-le en gros dés avec

L3

heoucoup de champignons, coupés ausei en dés §
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nianiez-les ensemble avee du lard rapé , persil ,
ciboule , basilic, échalotte, le tout haché ; sel,
gros poivre, deux jaunes d'eeufs, ayez deux cuis-
ses de dindon crues, bien épluchées et désossées
a forfait, a la réserve du bout de los (qui joint
la patte que vous laissez, mettez dans les cuisses
les ris de veau avec leur assaisonnement, cousez-
les pour que rien ne sorte, et les faites cuire dans
une petite braise faite avec un verre de vin blanc ,
autant de bon Dbouillon’, un bouquet de persil,
ciboule, peu de sel, couvrez—les de hardes de
lard et les faites cuire a petit feu; lorsqu'elles sont
cuites et qu'il reste peu de sauce, dégraissez-la
otez les bardes et le bouquet , mettez—y deux
cuillerées de coulis ponr la lier, si vous n'en avez

oint, vous y meltrez gros comme une noix de

eurre manié avec une pincée de farine et un peu
de persil blanchi haché, faites lier sur le feu, et
servez sur les caisses avec un jus de citron ou un
filet de verjus.

Dindons ¢ J’e,seafape.

" Le dindon dont vous avez 6té les cuisses pour
les préparer comme il est dit a la facon précé-
dente, il vous reste les ailes et l'estomac pour
faire T'escalope; la carcasse on la met dans le pot
pour la manger au gros sel: prenez donc les ailes
et I'estomac que vous coupez trés-minces en filets
et les arrangezr ensvite dans une casserole, en
faisant plusieurs couches l'vie sur Fautre ; il faut
assaisonner chaque couche avec du persil, ci—
boule , échalotte , hasilic. champignons, le tout
haché treés-fin, sel, gros poivre , et un peu de
bonne huile ; couvrez avez quelques bardes de
lard ; faites cuire 3 petit feu sur la cendre chaude -
a moitié de la cuisson, vous Yy mettrez un demi-
verre de vin blanc, rachevez de cuire, et dé-
graissez la sauce avant que de la servir sur les

| escalopes; si vous avez du coulis, vous en met-
G 3
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trez deux cuillerées pour la lier, un jus de cilrox
ou un filet de verjus.

Ailerons de dindons anx pelits oignons et au
fromage.

Prenez six ou huit ailerons de dindons que vous
échaudez , faites—les blanchir et éplucher, met-
tez-les dans une casserole avec un bouquet de
persil, ciboule, deux clous de girofle une demi-
feuille de laurier, un peu de basilic; mouillez
avec un verre de vin blanc et antant de bonillon,
faites cuire a petit feu, une demi-heure aprés vous,
¥y meltrez au moins uhe douzaine de pelits oignons
blanchis un quart-dheure a l'eau Dbouillante et
bien épluchés, peu de sel, de gros poivre; ra-
chevez de cuire et les retirez de la casserole pour
les égouter, passez la sauce au tamis et la faites
réduire si elle est trop longue , meltez-y gros
comme une noix de bon beurre manié dune pin-
cée de farine, faites lier sur le feu, prenez le
plat que vous devez servir, meltéz un peu de
sauce dans le fond, et par-dessus une demi-poi-
gnée de fromage de Gruyere, ou du parmesan
rapé , arrangez dessus les ailerons et les petits oi-
gnons entre, arrosez tout le dessus avec le res-
tant de la sauce, couvrez avec du fromage rapé,
mettez le plat sur un pelit fourneau pour faire
bouillir a petit feu, jusqua ce quil n'y ait presque
plus de sauce ; donnez couleur en dcs_sys avee
une pelle rouge ou un couvercle de tourticre avee

bon feu. Servez chaudement. \
Ailerons en fricassée de poulets.

Aprés avoir échandé des ailerons, fait blanchir
et bien épluchés, vous les faites cuire de la méme
] - L L 4 _f
facon que la fricassée de poulets, page 154.

Ailerons en fricandeait.

Prenez dis oun douze ailerons de dindons, ou
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quinze de poulardes que vous échaudez et éplu-
chez: piquez-les de petits lardons, ensnite vous
les faitas blanchir un instant 4 l'eau bouillante et
les ferez cuire comme les fricandeaux a la bour-
geoise, page 118. -

Ailerons a I'Espagnole.

Aprés quils sont blanchis et épluchés, mettez-
les dans une casserole sur des bardes de lard
avec deux cuillerées d'huile , un verre de vin blanc,
autant de bon bouillon , . un bouquet de persil ,
ciboule, deux gousses dail, thym, laurier, .basi-
lic, deux clous de girofle, sel, gros poivre, deux
pincées de coriandre; lorsquils sont cuits, pas-
sez la sauce aun tamis, dégraissez-la et y mettez
un peu de coulis pour la lier, essuyez les aile-
rons avec un linge blanc. Servez la sauce dessus.

Ailerons en matelotte.

Faites un petit roux d'une cuillerée de farine
et du heurre, que vous mouillez avec un demi-
septier de vin blanc , autant de bon bouillon :
mettez-y cuire les ailerons avec un bouquet de
persil, ciboule, deux gousses dail , thym, basilic,
deux clous de girofle, sel; gros poivre; a moitié
da la cuisson, metlez-y au moins une douzaine de
petits oignons blancs, blanchis wn bon quart -
dheure a l'eau bouillante, et épluchés; coupez
des mies de pain de la grandeur d'un petit éen,
et les passez sur la feu avec un pen de beurre ,
Jusqua ce quils soient coloréds; le ragout fim 3
courte sauce , mettez—y une pincée de capres fines
entieres, dressez les ailerous et crotitons dessus
et autour, la sauce par dessus.

Allerons & la purée verte.

Vous les faites cuire ayec un peu de bon bouil™
1{}11'., un bouquet garni, sel, poivre, un peu de
Eem lard 5 si vous voulez, vous avez un demi-

tron de pois cuits avec du bouillon, des queunes

G4
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de ciboule et du persil, passez-les en purce dans
une étamine , metlez dans la purée la cuisson des
ailerons pour lui donmer du gout, servez la purée
dessus les ailerons et de petit lard dans une ter-
vine ; que la purée ne soit ni trop claire ni trop liée.

Ailerons a la puree de lentilles.

Vous les faites de méme que ceux i la purde
verie, a cette différence que vous ne mettez point

de ffuﬁuﬂ.s de ciboule ni de persil dans la cuisson
des lentilles.

Ailerons aux petits oignons.

Faites un ragott de pelits oignons comme il est
expliqué ci-aprés. Mettez les ailerons dans wne
easserole avec un peu de bouillon, un bouquet
garni, de sel, gros poivre, faites-les cuire; en-
suite vous dégraissez la cuisson et la passez an
tamis, mettez-la dans le ragoit d'oignons pour lui
donner du corps; servez a courle sauce sur les
oignons.

Ailerons au vin de Champagne.

Foncez une casserole de tranchet de veau »
mettez les ailerons dessus, couvrez de bardes de
lard ; mettez-y un bouquet garni, sel, gros poivre,
un verre de vin de Champagne, un demi-verre
de bon bouillon ; faites-les cuire a petit feu, lors-
quils sont cuits, mettez deux cuillerdes de coulis
;{ans la sauce, dégraissez-la et la passez aun ta-
mis : servez sur les ailerons bien essuyés de leur
graisse. ;

Etant cuils de cette facon sans y mettre de vin,
vous pouvez les servir avec telle sauce oun ragoid
([U€ YOus Jugcrez a propos.

Ailerons a la Sainte-Menelounlt.

Faites-les cuire avec un verre de houillon, un
demi-verre de vin blanc, un bouquet garni, sel,
gros poivre ; quapd s sont cuits a pelit feu,
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faites attacher toute la sauce apres les ailerons
comme si vous les glaciez, mettez-les refroidir et
les trempez dans un peu dhuile, panez-les de
mie de pain ; étant panés; arrosez-les avec nn
peu dhuile , et les faites griller de belle couleur,
sérvez sans sauce, ou si vous voulez, une sauce
claire assaisonnée de bon goat.

Ces mémes ailerons se peuvent mettre frirve 3
a cette différence quia la place dhuile vous les
tremperez dans de I'eeuf battu , et les panez de mie
de pain pour les faire frire; I'on peut faire la
méme chose avec des ailerons qui ont déja été
servis sur la table.

De telle facon que vous les mettiez en les faj-
sant cuire dans une petite braise, mettez-y pen
de sel, pour que vous puissiez vous servir de leur
cuisson pour renforcer Il)a sauce ou le ragout que
YOus servircz avec.

Des pattes de dindons.

Elles se font cuire a la braise comme la lan-
gue de beeuf, page 29, avec un bon assaisonne-
ment,

Quand elles sont cuites et refroidies, vous les
trempez dans la graisse de leur cuisson panez-
les, et les faites griller de belle couleur; serves-
les a sec pour entremets.

Si vous les voulez frire, trempez-les dans de
I'ceuf battu etles panez de mie de pain , faites-les
frive de belle couleur, et servez garnis de persil
frit; plusieurs mettent une farce autonr des pattes
avaut de les seryir.

Dindon en pain.

Prenez un dindon que vous désossez i forfait
apreés Javoir flambé sur un fourneau bien allumé.

Quand il est désossé, vous mettez daus le corps
un petit ragout cru, composé de foie gras, de
| ¢hampignons, de petit lard, le tout coupé en pe-
G 5
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‘ragouts et a faire des eniremets particuliers.

164 L A SCHD LS N kR .

tits dés, maniez avec sel, fines dpices, persil |
ciboules hacliés, cousez le dindon et lui donnez
la forme d'un pain, aprés lui avoir mis e harde
de lard sur lestomac, et l'enveloppez d'un mor-
ceau d'étamine.

Mettez-le cuire dans une marmite qui ne soit
}ms plus grande quil ne faut, mettez-y un houil-
on, un verre de vin blanc , un bouquet de fines
herhes.

Quand il est cuit, otez-le de la marmite et le
tenez chaudement, passez ce bouillon dans une
casserole , apres lavoir dégraissé , faites-le ré—
duire en pelite sauce et y ajoutez deux cuillerées
de coulis ; développez le dindon de l'étamine,
otez la ficelle et bardes delard, essuyez-le de sa
graisse en le pressant un peu avec du linge blanc,
et le servez la sauce par-dessus.

Du pintadean et de la pintade.

Ta poule pintade se prépare pour entrée de la
méme facon que la poularde; le pintadeau, vous
le piquez et le faites cuire a la broche pour un
plat de rét comme le frisant.

i — =

e

DE LA POULARDE ET DU CHAPON.

Comypent les servir.

LA poularde se sert aussi pour un plat de rot,
comme jai expliqué ci-devant pour les poulets
gras dans le tems du cresson, . vous en metirez
tout autour, assaisonnez de sel et de vinaigre.
Les foies gras des poulardes, chapons, dindons

et gros poulels servent a metlre dans beaucoup de

Vous les faites cuire a la broche, enveloppez
de bardes de lard , et panez de mie de painj ser-
vez-les avee une sauce bachigue. _ _

Pous les melles aussi en caisse, qui se fait avee
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du papier, que vous graissez d'huile, failas-les cuire
dans leur jus, avec persil, ciboule, champignons,
le tout haché , bardes de lard dessus et dessous
un peu dhuile, un jus de citron en les servant,
ou mettez-les en papillote, ou en ragoiits seuls.

Poulardes de plusieurs facons.

Elles se mettent aussi en entrée de bien des
facons différentes.

Quand eciles sont tendres, elles se mettent en
entrée de broche, et se servent avec les mémes
Sauces et ragouts que les poulets en entrée de
broclie. Voyez poulets, page 134.
~ Observes la mcéme chose pour les clapons.

Si _vous ne les jugez pas assez tendres pour la
broche, ou que vous vouliez les diversifier, voici,
toules sortes de braises : vous les meitez en fri-
candeau. Voyez fricandean de veau, ou a la Tar—
tare, ou au gros sel,

Yous les flambez, videz, et troussez les pattes
en dedans, et faites-les blanchir un instant, met-
tez une barde de lard sur I'estomac pour le tenir
blauc , ficelez-le et mettez cuire dans la marmite;
quand elle fléchit sous le doigt en titant a la
cuisse, retirez—la de la marmite, servez avec un
peu de bouillon et de gros sel dessus.

Poularde & ia Ermn'geafse.

Flambez, videz-la, et lui troussez les pattes dans
le corps.

Vous mettez dans le fond d'une casserole un peu
de bon beurre, deux oignons coupés en tranches,
mettez la poularde dessus, estomac en dessous ,
couvrez-la de deux oignons en tranches, deux
racines coupées en filets, un bouquet garni de
toules sortes de fines herbes, un peu de sel, fai-
tes cuire de cetle facon la poularde sur de la
cendre chaude; 4 la moitié de la cuisson , met-

tez-y un demi-verre de vin blane. -
1 GG




 —

K T

B AR T i SRR SO Ry L g R

.r

156 Ly M @3 RER 8 5

Quand elle est cuite, dégraissez la sauce et la

passez au lamis, mettez-y un peu de coulis, et
servez dessus la poularde,

Poularde entre deux plats.

_ Flambez, videz-la, et lui (roussez les paltes
dans le corps, faites-la refaire dans une casserole
sur le feu, avec un morceau de beurre, sel, poi-
vre , persil, ciboule, champignons, une pointe
d'ail; le tout haché,

Mettez dans le fond d'une casserole des tran-
ches de veau, et la poularde dessus avec son as-
saisonnement, et la couvrez de bardes de lard,
faites -la cuire de cette facon sur la cendre
chaude,

Quand elle est cuite, dégraissez la sauce, et la
passez an tamis , mettez-y une cuillerée de coulis
et un filet de verjus, goitez si la sauce est de
hon _goiit, et servez dessus la poularde,

Poularde ¢ la persillade,

Prenez une poularde crue ou cuite a la broche
qui a déja servi sur Ja table; si elle est entamée,
cela n’y fait rien; coupez-la par ses membres et
la faites cuire dans une casserole avec bon houil-
lon et du coulis, sel, un peu de gros poivre.

Quand elle est cuite, et la sauce assez réduite,
meltez-y une bonne pincée de persil haché trés-
fin, que vous aurez fait cuire un moment dans
Feau, auparavant que de le hacher il faut le bien
presser, en servant, mettez—y un filet de verjus.

Chipoulade de plusieurs facons.

Pour faire une chipoulade, vous prendrez des
euisses de poulardes ou de dindons, Pour le mienx
ne prenez que des ailerons de dindons ou de pou-
lardes sutvant la saison, vous avez six saucisses
de la longuenr du doigt, de petit lard coupé en
tranches, de petits oignons blanes blanchis, fai-
tes enire le tout ensemble dans une casserole

avee tm peu de bouillon; et enveloppé de bardes
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de lard dessus et dessous, deux tranches de ci-
tron, un bouquet de fines herbes; quand le tout
est cuit, retirez-le promptement pour le mettre
égouter, et vous le dresserez ensuite dans un plat
que vous devez servir : vous prenez ensuile la
sauce qui reste dans la casserole, que vous dé-
graissez en passant par le tamis; mettez-y une
cuillerée de coulis pour donner un peu de con-
sistance, goutez si votre sauce est de bou gont,
et la servez par dessus. Les ailerons de poulardes
préparent de la méme facon que ceux des din-
dons : vous pouvez mettre un poulet eutier de la

-meme fagon.

Poularde aux oignons.

Prenez une bonne poularde, qui soit tendre 1
apres lavoir flambée, épluchée et vidée, prencz
son fote, que vous hachez et mettez avec dunlard
rapé avec un couteau, persil, ciboule et champi-’
gonons; le lout haché , assaisonné de sel et poivre,,
mélez bien cette farce et farcissez-en votre pou-

| larde. Cousez-la pour que la farce ne sorte point,
| faites-la cuire a la broche, enveloppez de lard et
| de papier. Quand elle est cuite , servez-la avec un
ragout de pelits oignons blancs, qu se fait de
! cetle facon : prenez de petits oignons blancs et
| leur coupez un peu le bout de la téte et de la
queue, faites-les cuire un quart dheure a l'eau
bouillante, retirez-les de I'eau fraiche pour lear
oOter la premiere peau : vous les faites cuire en—
suite dans du bouillon; quand ils sont cuits et
| €goutés, meltez-les prendre gott dans un bon
' coulis bien assaisonné, en leur faisant faire quel-
i gues bouillous sur un fournean, et servez autour
“de la poularde. Les poulels aux oignons s¢ fonk
- de la méme facon.

_— — -

Poularde anx oignons d’une autre fucon.

I  Faites-la cuire a la broche ou a la braise
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comme la poularde entre deux plats; mettez la

sauce de sa cuisson dans le ragoit d'oignons pour
lui donner du corps.

Poularde masquée.

, Prenez une bonne poularde que vous flamhez,
epluchez et videz , faites une farce de son foie
avec lard rapé , persil, ciboule, échalottes, deux
}aunes d'eeufs, sel, poivre, farcissez le dedans de
a poularde, la cousez par les deux houts; faites-
la refaire dans une casserole avec de la graisse
du pot, vous la mettrez ensuite a la hrncﬁe, et
la garnissez tout autour de filets de jambon nou-
veau, et de filets de pain mollet, de la longueur
de la poularde, enveloppez le tout dans plusieurs
feuilles de papier blanc, de facon gue le jus ni
la graisse ne puissent en sortir; faites-la cuire i
trés—petit feu sans l'arroser; en la tivant de la bro-
che, ayez soin de mettre quelque chosse dessous,
an‘ en recevoir le jus, dressez la poularde dans
e plat que vous devez servir, le jambon, et les
tranches de pain autour, avec le jus qu'elle aura

rendu, v
Poularde a la matelotte.

Prenez une poularde que vous flambez et videz,
laissez les ailes et les paties, et troussez comme
pour mettre au pot, lardez-la de lard; faites-1la
cuire avec du vin blanc, un peu de houillon, six
gros oignons, cardes et panais proprement cou-
pés ; un bouquet de persil, clous de girolle, ci-
boule, thym, laurier, basilic, deux tranches de
citron , 5«3']}ﬁ poivre, faites cuire a petit feu; quand
elle est cuite, dressez la poularde dans le plat
que vous devez servir, les oignons ct racines au-
tour , servez avec sa sauce bien dégraissce : s1
vous avez un coulis a mettre dans la sauce, clic

aura plus de consistance

- -
— i 2 i
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Poularle ¢ la cuisiniere.

Flambez, épluchez et videz une poularde, far-
cissez-la avec son foie, mélez avec un peu de
Leurre , persil , ciboule, une pointe dail haché ,
sel , gros poivre, deux jaunes d'ceufs, faites-la
‘cuire a la broche; quand elle est cuite, arrosez
le dessus avec un peu de beurre chaud ou vous
avez délayé un jaune d’ccuf, panez avec de la
mie de pain; faites-lui prendre au feu une belle
couleur dorée, et vous la servez avec une sauce
de cette facon : mettez dans une casserole un
demi-verre de bouillon, wn peu de vinaigre, gros
comme la moitié d'un ceuf de bewrre, manié avee
une bonne pincée de farine , sel, gros poivre, de
la muscade rapée, faites lier sur le feu.

Poularde anw coure bouillon.

« Flamhez wne bonne poularde, faites chauffer
eés'palles pour en oter la peau, coupez les griffes
a moitié , videz-la et troussez les pattes en les
faisant entrer dans le corps, ficelez la poularde
et la metlez dans une marmite juste a sa gran-
deur, avec un morceau de beurre. deux oignons
en tranciies, une racine, un panais, un bouquct
| de persil, ciboule . une gousse dail , trois clous
 de girofle , deux échalottes, sel gros poivre , mouil-
§lez avec deux verres de bouillon. un verre de vin
blanc, une cuillerée de verjus, faites euire 2 petit
feu, lorsaue votre poularde fléchit sous le doigt,
Fas::ez tout le court=bouillon dans un tamis , laites-
e réduire sur le feu an point d'une sauce ; servez-la
sur la poularde.

Poularde & 'Ia béohamel

§ ' '

Ordinairement on prend une poularde cuiie
‘a la broche, que lon a desservie de la table;
¢ vous la egupez par membres . ou pour le mieux,
'quand la poularde est presque enticre et forte,

&
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vous levez toute la chair, que vous coupez par filets,
mettez dans une casserole une chopine de créme
ouun demisetier de laity quand elle bout , meltezy
gros comme la moitié d'un ceuf de honbeurre manié
d'une pincée de farine, avec du sel, du poivre, deux
¢chalottes , une demigousse d'ail, persil, ciboule;
faites bouillir 2 petit feu une demiheure; quand
elle est réduite au point d'une sauce , passezga an
tamis clair, mettez 1y la poularde pour la faire
chauffer sans houillir; si la sauce n'étoit pas lout-
afait liée, vous y mettrez un jaune d'ceuf, faites lier

sans bouillir , en servant deux ou trois gouttes de
vinaigres,

Poularde & la Montmorency.

Il faut piquer le dessus de la poularde ; apres
layoir flambée et vidée, vous la remplissez avec
des foles coupés en dés, de petit lard, de petits ceufs,
cousez la poularde pour que rien ne sorte, faites-la
cuire comme un fricandeau, et le glacez de méme.

Poularde marinée.

Flambez, épluchez et videz une poularde ; ensuite
vousla coupez par membres, et la faites mariner et
frire de la méme facon que la poitrine de veau,

page g8.
Poularde a lg Sainte-Menelioult.

1l faut préparer une poularde et la faire cuire
de la méme facon que les poulets & la Sainte-
Menehoult, que vous trouverez ci-devant, p. 142.

Pounlarde au blanc-manger.

Faites bouillir dans une casserole une cthI_ne
de bon lait , avec thym, laurier, basilic,
coriandre , jusqua ce quil soit réduit a la
moitié ; passez - le an tamis et y mellez une
poignée de mie de pain; remettez - le sur le

I R a—— EE.
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feu jusqud ce que le pain ait but le lait ; dtez-
le du feu et y metlez un quarteron dfj panne
coupée en petit morceaux , une douzaine da-
mandes douces pilées trés - fin, sel, muscade ra-

ée, cingjannes d'ceufs crus; mettez le tout dans
Ea corps de la poularde, qui doit étre flambée ,
vidée et bien épluchée ; cousez-la pour que rien
ue sorte, et la faites cuire entre les bardes de
lard ; mouillez avee du lait, assaisonnez de sel,
un pen de coriandre ; quand elle est cuite et
bien essuyée de sa graisse, servez avec une sauce
a la reine.

Poularde en canelon.

Vous la désossez en forfait apres lavoir cou-
Fde par la moitié ; mettez sur chaque moitié une
ronne farce de vollaille , ronlez-les ensuite et
couvrez le dessus avee une barde de lard , fice-
lez et faites cuire une heure avec un demi-verre
de vin blanc , bon bouillon, un bouquet garni,
sel, poivre; la cuisson faite, passez la sauce au
tamis ; dégraisse -la et y mettez deux cuillerées
ide coulis, faites réduire sur le feu au point d'une
i-sauce, otez les bardes de lard et ficelez; servez

}Ia sauce sur les cannelons de poularde.

|

1
[}

Poularde a la créme.
. Elle ne se fait ordinairement que quand on a une
‘poularde cuite a la broche et que lon a des-
servie entiere de la table ; vous en prenez la
izhair de l'estomac que vous hachez tres - fin, et
lamettez avec un bonne poignée de mie de pain
pouillie sur le feu , avec une chopine de lait ré-
'.1ui'te_ jusqua ce quelle soit épasse et refroi-
‘roidie , mettez - y aussi pres dune demi - livre
le graisse de heeuf, persil, cibonle, champi-
snons, le tout haché, sel, poivre, cing jaunes
l'eeufs ; mettez cette farce dans le corps de la
poularde et a la place de l'estomac, unissez —le
‘lessus avee un gouteau trempé dans l'ecuf hattu,
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panez de mie de pain , mettez la poularde dans
une tourtiere sur des bardes de lards, couvrez
avec du papier et faites cuire dessous un cou=
vercle de tourtiére; vous la servirez apres avec
une sauce piquante que vous trouverez la premiére
dans l'article des sauces.

Poularde en croustade.

Il faut la flamber , vider, trousser les pattes
dans le corps et la larder en travers avee do
gros lardons de petit lard bien entre - lardé 5
faites - la cuire avec un peu de bon bLonillon i
sel, poivre, un bouquet ; quand elle sera cuite
vous ferez altacher toute la sauce autour et la
mettez refroidir ; mettez dans une casserole
un bon meorcean de beurre manié¢ dune demi-
cuillerée 4 bouche de farine , mouillez avee un
pen de lait, sel, poivre ; faites lier cette sauce,
quelle soit bien épaisse ; mettez - la par - tout
sur la poularde , et y mettez a mesure de la
mie de pain jusqua ce que cela forme de la
croute ; faites=la colorer dessous un couvercle
de tourtiére ; servez avec une sauce piquante ,
comme la premiére sauce que vous trouverez a
larticle des sauces.

Poularde aceempagnée.

Il faut Oter T'os du briquet de I'estomac ; aprés
avoir vidé la poularde , vous la remplissez avec
un ragoiit melé comme celui que vous lrouverez
a larticle des ragoits; faites cuire la poularde .
a la broche, enveloppée de lard et de papier ;
servez avec une bonne sauce comme celle &
I'Espagnole ou a la Sultane. 7. larticle des
sauces. }

Poularde au sang.

Mettez dans une casserole du persil, ciboule ,
champignons, le tout haché, et un petit mor-
ceau de beurre ; passez —les sur le feu, et y
metlez ensuite un bon demi-setier de sang d
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vochon , avec quatre jaunes d'cenfs , un’ quarte-
ron de panune hachée, une petite pincée de co-
riandre pilde ,sel, gros poivre; faites lier le tout
ensemble sur le feu, sans le laisser bouilliv ; ayez
soin de bien remuer; quand il sera froid , +vous
le mettrez dans le corps dune poularde que
vous ferez cuire a la broche enveloppée de lard
et de papier, le servirez avec une sauce piquante
que vous trouvercz la premiére a larticle des
sauces.

Poularde a [a chia.

La clia est une espéce de cornichon qui nong
vient des Indes; vous la coupez par tranches,
et la faites tremper un quart- dheure dans l'eau
presque bouillante ; ensuite égoutez-la et la metlez
dans une sauce au coulis pour la servir sur une
poularde cuite a la broche. :

Poularde en filets.

_Vous prencz de celles que lon a desservies
€ dessus la table, gue vous coupez en filets 3
et les mettez chauffer dans une bonne sauce
iée aux roux ou au blanc comme ala béchamel ;
n 4 la sauce a la reine que vous trouverez &
article des sauces.

De la poale de Caux ou du cog Vierge.
Ils servent ordinairement pour faire d'excel-
ens plats de rdts; vous les piquez et faites cuire
1 la broche.

A

i TF
DU CANARD, CANNETON,

0OI1IE.ET0IE8.0N

84 E canneton de Rouen se sert aussicuit & a
rooﬁhe pour un plat de rét 3 si vous voulez le
PErVIC pour entrée , mettez-le i différentes pe=
ltes sauces ; faites ~le Loujeurs cuire a labroche.
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Le canard, canneton , cie et oison saceom-
modent tous de la méme facon ; on les fait cuira
dans une bonne braise avee houillon , sel, poi-

vre , un houquet garni de toutes sortes de fines
herbhes,

Quand ils sont cuits , vous les servez avec unm
ragout de concombres ou un ragout de pois ;
vous pouvez aussi les servir avec différentes
sauces.

Canard farci.

Flambez -le et videz - le par la poche, et le
désossez enticrement sans lui percer la peau.

Vous commencez a le désosser par la poche,
et le renversez 4 mesure que vous oOtez les os;
vous le remplissez aprés 4 moitié avec une farce

de volaille ou de godiveau , sivous n'en avez point

d'autres,

Cette farce de godiveau se fait en prenant
gros comme unceuf de rouelle de veau, deux fois
autant de graisse de beeuf, que vous hachesz
ensemble ; meltez - y avec persil , ciboule

sel, poivre, un demi - setier de créme ; mélez

bien le tout cusemble, etle mettez dans le corps;

du eanard ; ficelez - le pour (ue rien ne sorte,
et le faites cuire a la braise comme la langue de
beeuf, page 29.

Quand il est cuit, essuyez -le de sa graisse,

et le servez avec une honne sauce ou un ragotit

de marrons; faites cuire des marrons avec un
demi - setier de vin blanc , un peu de coulis, une
pincée de sel, et servez comme vous le jugerez
a propos. ]

Canard en hochepot.

Flambez et videz - le, et le coupez en quatre
faites = le cuire dans une petite marmite avee

des mavets , un quart de cboux , panais, ca-

rottes , oignons , le tout coupez et tournez pro-
prement; faites blanchir le tout wn demi- quart

¥
champignons, le tout haché, deux ceufs crus )

b il s
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dheure, ctle mettez ensuite dans Ia pelite mar-
mite avec de bon bouillon, un morcean de petit
lard coupé en tranche tenant a la counenne et ficelez,
un houquet garni, peu de sel.

Quang I& tout est cuit, vous dressez le ca-
nard dans une terrine a servir sur la table; vous
mellez tons les légnmes autour 3 dégraissez le
bouillon de la petite marmite ot ont cuit vos

gtimes ; mettez-y un peu de coulis , et servez
a courte sauce sur les légumes et canard ; ayez

som de gotter votre sauce auparavant si elle est
de bon goit.

anard de plusieurs facengs.

Vous faites aussi des ecanards en globe, a Ia
Bruxelles , des oies @ ja broche , farcies de sau=
cisses et de marons,

. 1 faut faire griller des saucisses et cuire des
fmarrons avant que de les metire dans le corps.

‘ Canard aux nagets.

| Prenez un canard que vous flambez ; videz et
| troussez les pattes en dedans ; aprés quil est bien
épluché , vous mettez un peu de beurre dans
|lune casserole avec une cuillerée de farine ; faites-
la roussir de belle couleur , et mouillez avec
du bouillon ; vous Y melirez ensuite le canard
ravec un bouquet garni, un peu de sel, gros
‘poivre ; vous avez des navets coupés propre-
‘ment, que vous faites cuire avec Ie canard ;
's'ils sont durs , vous les metirez en méme tems ;
8ils ne le sont Pas, vous les mettrez 4 la moi-
‘tié de la cuisson du canard. Quand votre ra-
uzuﬂt est bien cuit et bien dégraissé , metlez un
hlet de vinaigre ; ‘servez 4 courte sauce. Yoila
la facon de faire le canard aux navets, i la
‘bourgeoise. I, autre fagon est de faire cuire le
‘canard a part dans une braise blanche , et les
mavets, de les tourner en amandes , les faire
‘blanchir et cuire ayee bouillon , jus de veau




T

—_——

pagerfy.

166 LA &GOS LN YRR B

et de coulis : quand votre ragout est fait, veus
le servez sur le canard,

Canard au pére Douillet.

Flambez un canard et l'épluchez lien, videz-
le et troussez les pattes dans une casserole juste |
a sa grandeur, ayec mn_ bouquet de persil, ci-
boule, une gousse dail, deux clous d}:a girofle ;
thym , laurier, Dbasilic, une bonne pincée de
coriande , tranches d'oignons, une carotie , un

anais, un morceau de beurre, deux verres de
youlllon, un verre de vin hlanc ; failes cuire a
petit feu ; lorsque le canard {léchit sous le doigt,
vous passez la sauce au tamis et la dégraissez ;
faites - la réduire sur le few au point dune sauce.
Servez dessous le ‘eanard..

Vous pouvez encore le servir de la méme fa-
con, en le' coupant en quatre avant que de le
faire cuire.

Canard en globe.

Comme le dindon en balon, ci- devant,

Canard @ la Bruxrelles)

Il faut le flamber el vider. Mettez dans le
eorps un salpicon de cette facon :, coupez en
dés un ris de vean avec du jjej.i_'t lard bien en-
trelardé , maniez le tout ensuite avec persil, ci-
boule, champignons, deux échalottes ;le tout ha-
ché , peu de sel, gros poivre; cousez le canard
pour que rien ne sorle, et le meltez cuire avec
une barde de lard sur I'estomac, un verre de vin
blanc , autant de bouillon, deux nigugﬂs: une Ca-
rotte , la moitié d'un panais , un bonquel garmi :
quand il est cuit , passez la sauce au tamis, _5.1'3'5'
graissez-la , mettez -y un peu de coulis pour la
lier ; faites -la réduire au point dune sauce. Sers
vez sur le canard.

Carnard en daube. : :
Comme l'oie a la dauvbe , ci-apres, page 170«
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Canard en chausson.

Vous le désossez et farcissez comme le ca-
ard farci, page 164. Ensuile vous le faites cuire
avec un verre de vin blanc et autant de bouil-
lon, un bouquet garni, sel , gros pn_iwe : lnrs_-
quil est cuit, passez la sance au tamis , 'dég_rm-
ez-la et y mettez un peu de coulis pour la lier,
aites réduire au point d'une sauce. Servez sur le
canard.

Canard ¢ la Béarnoise.

Faites-le cuire avec un peu de bouillon, un
demi-verre de vin blanc, un bouquet de per—
sil , ciboule , thym , laurier , basilic, deux clous
de girofle , mettez dans une casserole sepl ou
it gros oignons coupés en lranches ayvec un

orceau de beurre, passez - les sur le feu en les
ournant souvent jusqua ce quils soient colorés,

ettez -y ume bonne pincée de farine , mouillez
vec la cuisson du canard , faites cuire les oi-
ons et réduire-a courte sauce , dégraissez - la
et y ajoutez un filet de vinaigre. Servez sur le
ganard.
Canard ¢ I'ltalienne.

Faites cuire an ecanard avec un demi - setiep
de vin blanc, autant de bouillon, sel, gros poi=
vre; mettez dans une casserole denx cuillerdes
a bouche dhuile, persil , ciboule, champignons,
unejgousse d'ail, le tout haché ; passez-les sur
le feu, mettez - ¥ une pincée de farine , mouillez
avec la cuisson du canard qui doit étre dégrais-
ée et passée au tamis , faites réduire au point
d'unesauce ; dégraissez et servez sur le canard.

Canard @ la purée wverte.

Failes cuire un demi-litron de pois secs avee
mn peu de bouillou, un pen de persil et queues
de ciboule; ensuite vous les passez en purée fort
épaisse : si ce sont des pois verts , il en faut un
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lil:_-cm , et il ne faut ni persil, ni'ciboule ; faites
cuire un canard avec dun bouillon, sel , poivre,
un bouquet de persil, ciboule , thym , laurier ,
basilic, une demi - gousse dail, deux clous de
girofle, quand il est cuit, passez la sauce dans
un tamis pour la mettre dans la purée pour lui
donner du corps, faites réduire la purée jusqua
ce qu'clle ne soit mi trop claire ni trop epaisse ;
servez le canard. En faisant cuire volre canard
yous y pouvez mellre un morceau de petit lard;
coupé en tranches tenant a la couenne, et vous
le servez autour du canard. Toutes sortes den=
irées a la purée verte se font de méme.

Caneton au pois.

Ayez un on deux canetons échaudés et vidés
troussez les pattes de facon quil n'y ait que le$:
griffes qui paroissent , faites -les blanchir un mo™
ment ‘aql'eau houillante ; faites un petit roux avee
deux pincées de farine etun morceau de beurre,
mouillez avec du bouillon, mettez -y les canne-:
tons avec unm litron de petits pois, un bouquet.
de persil, ciboule; faites bouillir a petit feu jus=:
gu'a ce que les cannetons solent cuits, un mMo=:
ment avant que de servir vous y melireéz un peus

de sel. Servez & conrte sauce.
Les vigons se préparent de la méme facon.

Oie farcie o la broche.

Prenez des marrons ou de grosses chataignes 4,
¢e que vous jugerez a propos; Otez - en la pre—=-
miére peau et les mettez Sur le fen dans une:
poele percée, et les remuez jusqua ce que YOuss
puissiez Oter la seconde ; gardez les plus beaux

our faire un ragit ; sl yous navez point de:

otle percée, mettez les marrons dans l'ean)
Enuillaut,e en les faisant bouillir jusqua ce que:
vous puissiez Oter la seconde peau, metlez a
part ceux que yous destinez pour leragoul ; les:

aulges vous les hachesz dans une casseroles
' avesl
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avec la chair de quatre ou cinq saucisses, le foie
de l'oie haché, deux cuillerées de saindoux ou un
bon morceau de beurre, une échalotte, une pointé
d'ail, pérsii, ciboule, le tout haché, passez le tout
ensemble sur le feu pendant un quart - d heure,
laissez refroidir; vous avez une oie jeune et ten-
dre; apres lavoir vidée, flambée et épluchée , met-
tez=lur cette farce dans le corps; cousez pour que
rien ne sorte, faites cuire a la broche et la ser—
vez avec un ragout de marrons comme celui que

Yous trouverez a l'article des ragonits.
Oie a la moutarde.

Ayez un oie jeune et tendre que vous flambez,
épluchez et videz; prenez-en le foie, que vous
hachezapres avoir 6té l'amer, etle mélez avee deux
échalotes, persil, ciboule, le tout haché, une
feulle de laurier, thym, basilic, haché comme
en poudre, un hon morceau de beurre , sel, gros
poivre, farcissez-en loie et la cousez; faites—la
cuire a la broche en J'arrosant de tems en tems
avec un peu de beurre; et a mesure que vous ar—
rosez, vous tenez un plat dessous pour ne point
perdre ce qui en tombe; lorsque l'oie est presque
cuite, mélez une cuillerée de moutarde dans le
beurre qui vous a servi a arroser, remettez-le sup
l'oie et panez a mesure jusqu'a ce que tout le des-
sus de l'oie soit bien couvert de mie de pain; ra-
chevez de cuire jusqui ce quil soit dune bhelle
couleur dorée ; servez avee une sauce faite de cette
facon : mettez dans une casserole gros comme la
moitié dun ceuf de beurre manié de deux pincées
de farine, une bonne cuillerée de moutarde, plein
une cuiller a café de vinaigre un petit verre de

}us_ ou de bouillon, sel, gros poivre , faites lier sur
e few. Servez dessous l'oje.

-
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Gie a la daube..

Ordinairement on prend une oie qui n’est point
assez tendre pour mettre a la broche, videz-la et
lui troussez les pattes dans le corps, ensuite vous
la faites refaire sur le feu, et l'épluchez; lardez-
la par-tout avec des lardons de lard assaisonné et
manié avec da persil, ciboule, deux échalotes,
une demi-gousse dail, le tout haché, une feuille
de laurier, thym, basilic haché comme en pou-
dre, sel, gros poivre, un peu de muscade rapée ,
apres avoir lardé l'oie, vous la ficelez et la mettez
dans une marmite juste a sa grandeur avec deux
verres deau, autant de vin blanc et un demi-
yerre d'eau- de-vie, encore un peu de sel, gros

oivre , houchez bien la marmite, et faites cuire
a tres-petit fen pendant trois ou qualre heures;
a cuisson faite et la sauce trés-courte pour qu’elle
puisse se mettre en gelée, dressez la daube dans
son plat; quand elle sera presque froide, mettez
la sauce par-dessus, et ne servez (ue quand elle
sera tout-a-fait en gelée pour entremet froid.

Des ailes et cuisses d'oie, comment [es
accommoder. -

Pour faire des ailes et des cnisses d'oies de fa-
eon quelles se conservent long-tems, vous pre-
nez la quantité doies que vous jugez a propos,
vous les flambez, videz et les mettez a la broche
pour ne le faire cuire que jusquaux trois quarts;
ayez soin de mettre a part la graisse quelles

yendront en cuisant ; laissez refroidir les oies,

st les coupez en quatre en levant les cuisses et
faisant temir lestomac avec les ailes, arrangez-
les bien serrées dans un pot de graisse, en met-
tant entre chaque lit trois ou quatre feuilles de
Jaurier et du sel; faites fondre la graisse doie
gue vous avez mise a part avec beaucoup de

e
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sain-doux ; il faut qunil y en ait assez pour gue
les ailes el les cuisses en soient couverles; met-
tez-la dans le pot et ne les couvrez avee un par-
chemin que vingt-quatre heures apres que le
tout sera bien froid ; il faut les conserver dans
un endroit sec : ordinairement elles ne se pré-
parent de cette facon que dans les endroits o
elles sont 4 bon marché, principalement en Gas-
cogne, d'ou il en vient le plus a Paris; lorsque
vous voulez vous en servir, vous les retirez du

ot et de leur graisse a mesure que vous en avez
gesuiu, lavez-les a I'eau chaude avant que d'en
faire I'usage que vous voulez.

Elles se mettent cuire dans une petite braise
our les servir avec différentes sauces et ragotits;
}'eu en sert sur le gril apreés les avoir panées et
grillées avec une sauce claire a la ravigote, ou
une remoulade que vous trouverez a larticle des
sauces.

Vous pouvez encore, étant cuits a la hraise
les servir avec une sauce a la moutarde faite de
celte facon : vous metlez dans une casserole gros
comme une noix de beurre manié dune pincée
de farine; une cuillerée de moutarde, deux écha-
lottes .hachées, une petite pointe dail, sel, gros
poivre, le tout délayé avec un peu de bouillon ;
faites lier sur le feu : servez sur les cuisses ou
ailes.

Elles servent aussi a faire des hochepots et a

:5‘ garnir des potages.

i

i
R

r

Des ponles d’eau.

Les poules d'eau sont des oiseaux aquatiques;
il y en a de plusieurs especes et de différentes
grosseurs, les unes ont les pieds verditres, d’au—
tres couleur de rose ou rouge , elles se réparent
toutes de la méme facon que les cauarg ;

H >
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LES gros Eigenns cauchois, quand ils sont blancs,
gros et tendres, servent a faire des plats de rots,
vous les servez bardés ou piqués, suivant le goiit
du maitre ; vous en faites aussi beaucoup d'entrées
différentes, comme en fricassée et aux pois.

Vous les échaudez et videz, et coupez en qua-
tre ; mettez-les dans une casserole avec un litron
de pois [ins, mettez un litron pour quatre pigeons;
un morceau de bon bheurre, un houquet, passez-
les sur le feu, mettez—y une pincée da farine, et
mouillez avec du bouillon et un peu de jus.

Quand ils sont cuits, mettez-y une cuillerée de
coulis, un peu de sucre gros comme une noisette,
et du sel fin.

Si vous m'avez ni jus ni coulis, mettez-y une
liaison de trois jaunes d'ceufs délayés avec un peu
de bhouillowu.

Vous les mettez aussi coupés en quatre, en
fricassée de poulets.

Vous les mettez aussi au roux comme la poi-
trine de vean, page Q9.

Vous les servez aussi en fricandeau, a la cra-
audine; vous les faites refaire sur le feu apres
es avoir vidés:; coupez-les en deux et les accom-

modez aprés comme le carré de mouton sur le gril

¢t le servez de méme, page 51,

Gros pigeons de plusieurs facons.

;i vous voulez les diversifier de plusieurs facons,
faites-les cuire dans une braise comme la langue

de beeuf. _
Quand ils sont cuts, dressez-les dans le

plat que vous devez servir ; meltez autour des
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chioux -fleurs cuits dans un blanc, et seryez par-
dessus une sauce au beurre. _

Une autre fois vous mettez un ragout de con-
combres et de pelits oignons, ou de montans de
cardes, comme vous le jugerez a propos.

Des pelits pigeons de woliere.

1ls se servent pour plats de rots, faites-les cuire
a la broche enveloppés de lard, et de feuilles de
vignes dans le tems. '

1ls servent aussi a faire des entrées de heaucoup
de facons. '

Si yous voulez les servir en entrées de broche,
vous les lambez et videz; hachez leur foie avec
tn peu de lard et trés-peu de sel, remeltez dans
le corps le foie avec le lard, faites-les cuire a la
broche enveloppés de lard et de papier,

Quand ils sout cuits, vous les servez avec dif-
[érentes sauces ou différens ragouls;

i’

Comme
Sauce a l'échalotte. Sauce aux pelits cenfs,
Sauce a la ravigote, Sauce a litaliene,

Sauce au beurre.

En ragoiits, vons en metles

Aux monrilles. Aux Pelits pois.
Aux mousserons. Aux montans de cardes.
Aux truffes. Aux laitues farcies.

Aux pointes d'asperges.
Pigeons a la bourgeoise.

Vous les échaudez, videz et troussez les palttes
cen dedans, faites-les blanchir un moment et les
retirez a leau fraiche , épluchez-les et les meltes
dans une casserole ayee du bouillon, un bougquet
garni de toutes sortes de champignons, deux culs
d'artichaux coupés en quatre et cuits a moitié, sel,
poivre. -

H 3
/
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t Quand ils sont cuits, mettez-y un peu de coulis
et servez a courte sauce.

. St vous navez point de coulis, meltlez-y une
liaison de trois jaunes d'eeufs, délayés avec du
bouillon et un peu de persil haché,

B =

Compote de pigeons.

|
|
|

Ayez des petits pigeons échaudés, les pattes
troussées dans le corps, faites-les blanchir, dtez
le cou et les ailes; aprés les avoir épluchés, met-
tez —les dans une casserole avec deux ou trois
truffes si vous en avez, des champignons, quel-
ques foies de volaille, un ris de veau blauchi coupé
€n quatre morceaux, un houquet de persil, ci-
boule, une gousse d'a’l, deux clous de girofle, du
basilic, un morceau de hon beurre, passez-les sur
le feu, mettez -y une bonne pincée de farine ,
mouillez moitié jus et meiti¢ bouillon , un verre
de vin blanc, sel, gros poivre, laissez cuire et
réduire a courte sauce, ayez soin de dégraisser;
en servant un jus de citron ou un filet de vinai-

Ere blanc; que le tout soit cuit a propos et dun
on sel.

T T R T

Pigeons au basilic.

Penez des petits pigeons que vous échandez
apres les avoir vidés et troussez les paites en de-
dans . faites-les cuire dans une braiseé comme la
langue de beeuf, page 29, en mettant un peu plus
de basilie; guand ils sont cuits, retirez-les de la
braise pour les metire refroidir, trempez-les en-
suite dans deux ceufs battus comme pour une ome-
lette, panez-les a mesure avec de la mie de pain,
faites-les frire et servez garni de persil frit.

Des pigeons bisels.

Vous les servez communément en fricassée ou
sur le gnl : ; ; )

Quand ils sont bien en chair, on peut les faire
euire a la broche : ces sorles de pigeons ne

- nhr-_w--.m'\:lp.q-—; B =l
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sont bons que pour l'ordinaire :'-l'uue_ maison ,
}Jarce que l'on ne prend pas garde de si pres pour

e gout et la bonne miue. :
Pigeons & la crapaudine , sauce au verjus.

Prenez de bons pigeons dont vous trousserez
les pattes en dedans, s'ils sont gros vous les cou-
perez en deux, stunon vous ne ferez que les fendre
par derriére et les applatirez sans: beaucoup cas-
ser les os, faites-les mariner avec de lhuile fine,
sel, gros poivre, persil, ciboule, champignons,
le tout haché ; faites-leur prendre lassaisonne-
ment le plus que vous pourrez, et les panez de
mie de fpain, mettez—les sur le gril et les arro-
sez du resle de leur marinade : faites-les griller
a petit fea, et dune belle couleur dorée; quand
ils sont cuits . vous les servez avec une sauce
faite de celle facon : vous mettez un oignon coupé
dans un mortier avec du verjus, pilez bien le tout
ensemble , et faites-en sortir le plus de jus que
vous pourrez , que vous mettez avec bouillon,

' sel, gros poivre, faites chaufier et servez sous

i

les pigeons. Les mémes pigeons se servent sans
verjus en meltant une autre sauce claire, et un
peu piquante; a la place d'huile vous pouvez vous
servir de beurre, sain-doux ou bonne graisse de
pot.

: Pigeons en matelote,

Prenez des pigeons de moyenne grosseur,
échandés , et les pattes retroussées en dedans,
Eassmnles dans une casserole avec un peu de

eurre , une douzaine de petils oignons blancs
gue vous aurez fait cuire un demi quart-dheure
ans de l'eau pour les éplucher; mettez avec un
quarteron de petit lard bien entrelardé, coupé
en tranches, un bouquet garni; ensuite vous met-
tez une pincée de farine et mouillerez moitié
bouillon et moitié vin blane. Quand vos pigeons
seront cuits et réduits a pen de sauce, meltez—
y une liaison de trois jaunes d'ceufs avec un

H 4
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peu de lait; en servant il faut mettre un filet de
verjus.

Yous pourrez les accommoder de Ja méme
facon que les pigeons cauchois et les pigeons de
voliére,

Pigeons en ragotits d’écrevisses.

Ayez trois ou :{natre moyens pigeons ¢chiandés
‘ue vous faites blanchir apres les avoir vidés ;
fendez-les un peu sur le dos pour que cela leur
¢largisse un peu l'estomac, et Jes failes cnire avec
un peu de bon bouillon et un verre de vin blane
v bouquet de persil , ciboule, une gousse dail ,
deux clous de girofle, sel, poivre; qguand ils
sonl cuits, mettez dans une casserole des c¢iam-
{Jiguons, gros comme la moitié dun cenf, de lon
yeurre , une donzaine décrevisses epluchées |
passez-les sur le feu et y mettez une pincée de
farine , mouillez avec la cuisson des pigeons que
yYous passez au tamis, faites houillir le ragovit une
demi -heurc et quil ne reste que peu de sauce,
ajoutez-y une liaison de trois jaunes d'ceals avec
de la créme, un pen de muscade et une petile
pincée de persil haché trés-fin, faites lier sans
bouillir sur un moyen feu en remuant toujours ,
égoutez les pigeons pour les dresser dans le plat

que vous devez servir, meltez dessus le ragoit
d’écrevisses.

Pigeons aux fines Lerbes.

Echaudez quatre pigeons i peu forts. videsz-
les et troussez les pattes en dedans, faites—les
blanchir un instant & l'ean bouillante, aprés les
avoir épluchés, vous les fendez a moitié derridre
le dos pour les applatir nn peu, mettez-les dans
une casserole avec les foies hachés, an morcean
de beurre mani¢ dune honne pincée de farine,
sel, gros poivre, champignons, échalottes, per-
sil, ciboule, une demi-gousse d'ail, le tout ha-
ché wes-fin, une demi-feuille de laurier, thym,
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basilic haehé comme en poudre , faites migeoter
une demi-heure sur un petit feu, et vous y met-
tez ensuile un demi-verre de vin blanc et autant
de bouillon ; rachevez de faire cuire i petit feu ,
dégraissez et servez a courle sauce.

Pigeons en surprise.

Prenez cinq pelits pigeons que vous échaudez,
videz el troussez les pattes dans le corps, mettez
les foies a part, faites blanchir un insiant les
pigeons a l'eau bouillante : aprés les avoir reti-
rés vous mettez dans la méme ean cing belles
laitues pommées, et les faites bouillic un bon
quart - dlieure , retirez -les a I'eau fraiche pour
les presser fort , quil ne reste point d'eau;on-
vrez—les en deux sans détacher les feuilles, met-
tez dessus une petite farce faite avee les foies des
pigeons , persil , ciboule , cing ou six feuilles
d'estragon , un peu de cerfeuil , deux echalottes,

. le tout haché trés-fin et mélé avee un morceaun
| de beurre ou du lard rapé, sel, gros poivre, liez
! de deux jaunes d'ceufs , ensuite vous mettez les
| Pigeons et les enveloppez chacun avec une laitue
. de facon que l'on ne les voit point, ficelez - les
| et les mettez cuire avec uwu bouillon un peu gras,
i un bouquet de persil , ciboule, deux clous de gi-
| rofle , deux oignons, une carotte, un panais, sel ,
E poivre ; {faites-les cuire une heure a petit feu ;
| quand ils sont cuits , égoutez les pigeons et les

clicelez ., essuyez - les de leur graisse avec un
' linge , servez dessus un bon coulis de veaun ; si
| Yous n'avez ]imint de coulis , mettez un peu moins
. de sel dans la cuisson . passez la sauce au tamis
| et la dégraissez; faites -la réduire an point d'une
| Sauce, et y mettez gros comme une noix de beurre
| manié de farine avec deux Jaunes d'ceufs, faites
| lier sur le feu sans houillir. Servez les pigeons
| enveloppés de laitues,

Pigeons aux pois.
. Prenez trois ou quatre pigeons , suivant qu'ils
H
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sont gros , échaudez - les et les faites blanchir ;
sils sont gros vous les coupez en deux apres
avoir troussé les pattes en dedans, mettez - les
dans une casserole avec un bon morceaun de
beurre , un litron de pelit pois , un bouquet de
persil, ciboule ; passez - les sur le feu et y met-
- tezune pincée de farine, mouillez avec verre deau,
faites cuire a petit feu; quand ils sont cuits et
quil n'y a plus de sance , vous y mellez un
peu de sel fin, uhe liaison de deux cenfs avee
de la créme ; faites lier sur le feu sans bouillir,
Servez a courte sauce.

Si vous voulez les mettre an roux, en les
passant yous y mellrez un peu plus de farine,
et movuillerez moitié jus et moitié bouillon ; lais-
sez cuire et rédaire jusqua ce quil n’y ait que
peu de sauce bien lide . et vous y mettez le sel |
un moment avant que de servir, et gros comme
une noiselte de sucre fin. '

-

Pigeons aux asperges en petils pois.

Coupez de pelites asperges en petits Pnis =
n'en faut prendre que le tendre et ne point con=
tinuer 4 couper aussitot que le couteau reésisie ;
lorsque vous en aurez la valenr d'un litron et |
demi , mettez-les dans de leau faiche pour les
laver plusieurs fois sans crainte quelles ne cro-
quent : vous les ferez blanchir vn demi- quart-
dheure a4 l'eau bouillante , retirez - les a l'ean
fraiche et égoutez-les , ensuite vous les accom-
moderez de la méme facon que les pigeons aux
petits pois, a cette différence que dans le hou-
quet vous y meltrez un peu de sariette el deux
elous de girofle.

Pigeons au court bouillom.

| |

Avyez trois on quatre gros pigeons que Yous |
flambez et videz ., troussez les pattes dans le
corps , lardez-les de gros lardet les metiez dans

wnc marmite juste & sa grandeur , avee wn bow-

= LT

LT




BOURCEOTISE, 179
guet de persil, ciboule , une gousse d'ail ) deux
échalottes, deux clous de girofle ; une feuille de
laurier , thym, basilic , un panais , une carotte ,
deux oignons, gros comme la moitié dun ceuf de
beurre, sel poivre; mouillez avec un verre de
vin blanc et autant de bouillon , faites cuire i
peut feu; lorsque les pigeons fléchissent sous le
doigt, vous passezla sauce au tamis , et la faites
réduire; si elle esttrop courte , mettez - y une de-
mi-cuillerée de verjus ou un filet de vinaigre,
Servez sur les pigeons.

Pigeons & la St. Meneloult.

Prenez trois gros pigeons que vous videz, lais—
sez les foies , troussez les pattes dans le corps ,
faites-les refaire ; et épluchez, mettez dans une
casserole gros comme un ceuf de beurre manié
avec deux pincées de farine, du persil en bran-
ches , ciboule entiére , deux oignons en tranches,
zestes de carottes et panais , une gousse d'ail
enliere, trois clous de girofle , sel, poivre, une
feuille de laurier , thym, basilic, mouillez avee
trois poissons de lait , faites bouillic et ensuite
vous y mettez les pigeons pour les faire cuire
tres -petit feu pendant une heure ; lorsqu'ils sont
cuits, retirez -les pour les égouter, enlevez le gras
de la sainte-Menehoult pour les mettre sur une
assietle, trempez-y les pigeous et les panez ame-
sure; faites griller de belle couleur en les arro
sant avec le restant du gras ot vous les dvesz
lrempds; servez a sec, vous meltrez une sauca
| rémoulade dans la sauciére. La facon de la faire
se trouve dans l'article des sauces.

e 0.0 TS~ (R = G~ s ™ JE
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Pigeons a la Marianne,

Préparez trois pigeons comme les précédens,

| applatissez-les un peu ayec le conperet, et les
metlez dans une casserole ayvec deux cuillerées

| dhuile , un verre de bouillon » sel, gros poivre,
. deux feuilles de lawrier, faites=les cuire sur des

il G
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cendres chaudes pour qu'ils bouillent bien dou-
cement; lorsquils fléchissent sous le doigt , dres-
sez-les dans le plat que vous devez servir aprés
les avoir égoutés el essuyés de leur graisse , Otez
les fewlles de laurier de la sauce et la dégaissez ,
mettez -y un anchois haché , trois échalottes et
une pincce de capres, le tout haché, de la mus-
cade, gros comme une noix de beurre manié
d’'une bonne pincée de farine, faites lier sur le -
feu et servez dessus les pigeons.

- - B ————

! Pigeons en fricandea.

Apres avoir picéué tout le dessus de vos pi-
geons avec du lard fin , vous les faites cuire et
glacer tout comme le fricandeau de veau a la
bourgeoise . page 110.

Pigeons en fricassée de poulets.

Coupez de gros pigeons en quatre morceaux ,
et des moyens par la moitié ; ensuite vous les
ferez cuire delaméme facon que les fricassées de
poulets , page 154.

Pigeons au soleil.

Ayez de petits pigeons naissans hien échau-
és , apres les avoir vidés , il faut leur laisser les
ailes, la téte, les pattes, passez a chacun une
brochette a travers les cuisses pour empécher
quelles ne s'écartent trop en les faisant Dblan-
chir un instant 4 l'eau bouillante ; apres les avoir
bien épluchés vous les mettez cuire dans une
casserole avec un verre de vin blanc , un bou-
quet de persil, ciboule, une gousse d'ail , deux
clous de girofle, sel , gros poivre , un petit
morceau de “heurre ; la cuissou faite, vous les
égoutez et laissez refroidir pour les tremper en-
suite dans une pate et les faites frire de helle
| couleur , servez chaudement avec du persil frit
antour ; cette pite se fait en mettant dans une
casserole deux poignées de farine, du sel fin,
un peu dhuile, et vous ¥y mettez pen -a—-peu dua

i.
Ili
i
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vin blane pour délayer la pite jusqu’a ce quelle
ne soit ni trop claire ni trop épaisse, c'est-a-dire,
quil faut quelle file en la versant de la cuiller.

Pigeons en surlout,

Vous failes un ragoit comme aux pigeons a
Ia bourgeoise , réduit a courte sauce ; mettez-le
refroidir, ensuite vous prenez le plat que vous
devez servir, qui doit aller an feu ; mettez dans
le fond une bonne farce de viande , arrangez le
ragout de pigeons dessus ; counvrez ~ le ensuite
avec de la méme farce que dessous, de facon
que lon ne voie pomt le ragoit ; unissez - le
avec un couteau trempé dans de l'eceuf, panez
avec de la mie de pain; faites cuire dessous un
eouvercle de tourtiére jusqu'a ce quil soit d'une
belle couleur dorée, égoutez-en la graisse. Ser-

' vez dessus une bonne sauce dun coulis clair.

Pigeons en timbale.

Faites un ragout de pigeons ; quand il est
r: fini , de bon gout et froid, mettez-le en tim-
‘ bale , comme il est expliqué ci-apres a larticle
| des pites.
Pigeons aux tortues.

| Vous coupez la téte et les pattes a des tortues,

et les faites cuire avec du vin blanc, bouillon ,
‘un bouquet garni; ensuite vous les dtez de leurs
coquilles , avec soin d'dter les amers ; mettez
'les tortues dans un ragout de pigeons fini de
‘bon gonit.

Pigeons en tourte.
| Voyez larticle de la patisserie.

Pigeons a la poéle.
. Plumez et videz de petits pigeons ; laissez-
"leur les pattes, et les faites refaire légérement
sur le feu; passez—les dans une casserole avec
un pew de bon beurre , persil , ciboule, cham-
‘prgnons , une pointe dail , le tout haché , sel,
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§ros poivre ; ensuite yous les mettez avee tout
eur assaisonnement dans une autre easserole
foncée de tranches de veau , que vous avez fait
hlmm]nr. un nstant a l'eau bouillante - melttez-y
un demi-verre de vin blanc ., couvrez - les de
bardes de lard et d'une feuille de papier blanc;
mettez un couvercle sur la casserole et les faites
cuire a petit feu, r.{u*ils ne fassent que migeo-
ter; ensuite wvous Légraissez la cuisson ., met-
téz -y un peu de couls pour la lier. Servez sur

-

les pigeons.

Pigeons en hatelet.

, Yous vous servez dun ragout de pigeons que
Fon a desservis de la table: mettez dans le ra-
gout un morceau de beurre ; faites - le chauffer,
et pour le mieux mettez-y deux ou trois jaunes
d'ceufs ; ensuite vous embrochez le tout dans
de petits hatelets ; faites tenir la sauce apres ,

panez-les et les faites griller de belle couleur.
Servez sans sauce.

Pigeons en crépine,

Ayez cinq petits pigeons échaudés et blan-
chis un instant a l'eau bouillante ; apres leur
avoir troussé les pattes dans le corps , faites-
les cuire une demi- heure avec un peu de bouil-
lon, un demi-verre de vin blanc, un bouquet
de persil, ciboule ,une demi- gousse d'ail , thym,
laurier , basilic , deux clous de girofle , sel,
poivre ; ensuite mettez - les refroidir , faites une
farce avec de la rouelle de veau , graisse de
beeuf | mie de pain desséchée avec du lait on
de la créme, persil, ciboule, champignons ha-
chés, sel, poivre ; liez de trois jaunes d’muf‘s
et les blanes fouettés ; enveloppez chaque pi-
geon avec une farce et un morceaau de crépiue;
ensuite faites tenir la crépine avec de l'ccuf
battu, panez-les par-dessus et les mettez pren-
dre couleur dessous un couvercle de tourticre
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pendant une demi- heure a petit feu , pour que
la farce ait le tems de cuire; essuyez —les de
leur graisse , et les servez avec la sauce de la
cuisson des pigeons que vous dégraissez ; pas—
sez au tamis; ajoutez-y un peu de coulis pour
la lier.

Pigeons en beignets.

Servez-vous de ceux que l'on a desservis de
la table , coupez -les par moitié et leur faites
prendre gout dans un assaisonnement ; mettez - les
refroidir , ensnite vous les trempez daus une
pite faite avec de la farine, vin blanc , une
cuillerée d’huile et du sel, faites -les frire. Ser-
vez garni de persil frit,

Pigeons a la .:z"cmpﬂ;'ﬁ.g.

Ce sont des pigeons échaudés que l'on fait
cuire entre des bardes de lard , un peu de bouil-
lon, une tranche de citron, un bouquet , et
vous les servez ensuite avec des ris de veau
glacés comme les fricandeau. Voyez fricandeau,
page 110.

_ ™ = =
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Du gibier en général

I

N OUS comprenons sous le noms de gibier, les

. faisans et faisandeaux, les canards sauvages, ap-

pelés oiseaux de riviére.

Les sarcelles, Les cailles et caille=

Les rouges. taux.

Les albrans. Les guinards.

Les alo_u.ettes appelée I.es ortolans.
manviettes. Les ramiers et rame-

T.es bécasses, reaux.

Les bécassines. Les perdreaux rouges,

| Les bécots. Les perdreaux gris,
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Les merles. Les pluvriers.
Les grives. Les rouges - gorges
Le génilotes, - Les vanneaux.
Du gibier a poil.
Les liévres. Les lapins.
Les levrauts. Les laperean.

De la venaison.

~Sous le nom de venaison ou de viande noire ,
I'on y comprend,

IL.e chevreuil I.a biche,.

ILe daim. Le sanglier et le mar-
Le faon. cassin,

Le cerf.

Voici la facon d'accommoder toutes
sortes de gibier et venaison.

Des faisans , comment les servir.

Les faisans et faisandeaux se servent ordinai-
rement pour rot.

Vous les videz et piquez ; faites - les cuire a
labroche , et les servez de belle couleur.

Vous les servez aussi en entrée de broche ;
pour lors vous les faites cuire a la broche avec
une petite farce de leurs foies, que vous faites
en les hachant avec lard rapé , persil, ciboule
hachés, sel , gros poivre ; enveloppez - les de
bardes de lard et de papier, les servez avec une
sauce a la provencale ou autre petite sauce dans
le goit nouveau.

Vous en faites aussi de pétés chauds et froids,

ou en terrine,
Les canards sauvages, comment les servir.

Les canards sauvages ou oiseaux de rivicre ,
(la femelle est estimée la meilleure, ) se servent

ordinairement gnur rot sans €Ctre piqués ni bar-

dés apres les flambés et vidés.
Vous en faites aussi des entrées ¢tant cuits a

n
fal
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la broclie et refroidis ;: zous en tirez dezs filets
que vous metlez a différentes sauces , comme
au jus d'orange, anx anchois et capres, en sal-
'mis que vous trouverez a larticle des alouettes.

WDes rouges, sarceles, albrans, comment les
accommoder.’

. Les sarcelles se font aussi cuire a la broche
flamblées et vidées sans étre piquées ni bardés;
let se servenl ponr rots.

| Si vous voulez les metire eu entrde, enve-
Ll?plpez- les de papier, et les servez avec ragout
Lolive.

PAux troffes. Aux navets.

‘Ragoiit de montans de Ou sauce a la rocam-
I cardons. bholle.

i

\ Les rouges se servent ordinairement pour un

lexcellent plat de rot apres les avoir flambés
b=t vidés.

V' Les allrans se mangent comme les sarcelles.
Alouettes de plusieurs facons.

.LE'S alouettes se mettent cuire a la broche ,
o1quees ou bardées, moitié 'un et moitié Lautres
fous ne les videz point , et meltez dessous des
!‘ﬁues de pain pour recevoir ce qui en tombe.

| Servez les alouettes sur le roties pour un plat
1'1& 'I‘I:I'L

Elles se metlent aussi de plusieurs facons pour
| nlree.

Elles se mettent en tourte; pour lors vous les
videz . otez — en le gésier , et le reste mettez-le
wvee du lard rapé dans le fond de la tourte, et
inettez dessus les alouettes, apres leur avoir 61é
'es paites et la téte, et que vous les avez pas-—

c¢es sur le feu dans une “casserole avee un peu
'le bon beurre, persil, ciboule , champignons ,

inugevpr::untn:-:- d'ail ; le tout haché , et laissez re-
roidir,
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1 :‘Vm’ls finirez la tourte comme il sera expliqué
a l'article gencral des tourtes,

Alouettes en salmis & 1a bourgeoise.

Elles se servent en salmisa 1a bourgeoise quand
elles sont cuites 4 Ia broche; (vous vous servez de
celles que I'on a desservies de la table ) vous leur
otez les tétes et ce quelles ont dans le corps ;
]etez les gésiers, et le reste servez - VOUS - en avec

es roties; pilez le tout dans un mortier ; délayez
€é que vous avez pilé avec un pen rocambhole
écrasée, un filet de verjus ; faites chauffer de-
dans les alouettes sans qu'elles bouillent , et ser-
vez garni de crofitons {rits,

Toutes sortes de salmis a la bourgeoise se font de

la méme fagon , en prenant les dcbris ou les car-
casses pour les faire piler.

Alouettes en ragotit,

Ayez une douzaine dalouettes que vous pln-
mez , flambez et videz ; troussez les pattes pour
les faire passer dans le bec comme pour rot ;
passez - les dans une casserole sur le feu avec un
morcean de beurre, un bouquet garni , des
champignons , un ris de vean ; meltez - y une
bonne pincée de farine, mouillez avee un verre
de vin ﬁlanc » du bouillon et du jus ce qu'il en
faut pour donmer couleur : faites bouillir et ré-
duire au point d'une sauce liée , dégraissez et assai-
sonnez de sel, gros poivre. Ce méme ragotit
¢tant desservi de la table se peut mettre en
caisse ; vous foncez le plat que vous devez
servir avec une honne farce de viande:; mette-
le ragolit dessus , couvrez-le avec de la méme
farce , unissez avec un couteau trempé dans de
I'ceuf, panez de mie de pain ; faites cuire des-
sous un_ couvercle de tourliére , ensuite vous
égoutez la graisse et mettez dans le fond une
sauce dun jus clair.
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Des ramiers el ramereanx.

Tes ramicrs et ramereaux sont une espece de
igeons sauvages qui se servent pour d'excel=

ens plats de rots.
Vous les piquez et faites cuire de belle cou-

leur, vous faites aussi les entrées de plusieurs
| Ta 5 -
facons : vous n'avez qua consulter larlicle des
pigeons.
Des perdreaux, comment les distirguer des
perdric,

Les perdreaux gris se connoissent d'avec la
erdrix, quand ils ont la premiére plume de
Fﬂ”ﬁ pointue , le bec noir et les pattes noires ,
vous éles sirs quils sont jaunes ; pour la bouté
il faut distinguer la fraicheur et le bon fumet.
Les perdreaux rouges se distinguent a la pre-
micre plume de laile; il faut qu'elle soit poin—

ue et tant soit peu de blanc au hout.
Comment accommoder les perdreaux et perdrix.,

Les perdreaux se servent pour roits; vous les
lumez, videz-et piquez ; faites - les cuire de
elle couleur.

8¢ rous voulez les servir pour entrée , vous
es flambez , videz, et faites une petite farce de
leurs foies avec du lard rapé , un pen de sel,
ersil et ciboules hachés ; mettez cette farce
lans le corps, consez - le pour que rien ne sorte ,
ot troussez-leur les pattes sur ?'EStnmac; faites-
es refaire dans une casserole sur le feu avec un
beu de beurre , faites -les cuire a la broche en-
‘eloppés de lard et de papier.

Quand ils sont cuits, vous les servez avec Lelle
Jauce et ragout que vous jugerez a propos.
p Comme

a
0

ance a la carpe. Sauce aux zestes d'e-
sauce a I'Espagnole. ranga,
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Sauce a la Sullane.
Ragoit de truffes.
Ragoat de montans.

Vous meltez aussi les perdraux sur le gril en
papillotes.

Ragoit dolives.
Ragoit au salpicon.

Des wieilles perdriz.

Elles se font toujours cuire a la braise, que
vous faites comme celle de la langue de beeuf,
page 29, en y ajoutant du vin blane.,

Quand elles, sont cuites, vous les mettez en.
lerrme avec un coulis de lentilles et petit lard..
Y oyez poitrine de vean au chox el petit lard ,,
faites-la de méme , mals ne faites point blanehir-
vos perdrix,

Vous les servez anssi avec un ragoit de mar--
rons, un ragout dolives, des truffes , de mon--
tact de cardons d Fspagnes.

Llles se meltent qussi en paté chaud et froid,,
cuites dans le pot powr garnir le milien dun,
polage. e

Les perdreax rouges se préparent et se ser=-.
vent de la méme facon que les perdreaux et les:
perdrix grises.

Des bécasses , bécassines et bécols.

Ils se servent tous cuits 4 la broche pour rots;:
vous les servez piqués ou hardés avec feuilless
de vignes , vous ne les videz point, meltez:
dessous des rities de pain en cuisant pour en:
recevoir ce qui en tombe, et servez dessous less
rolies.

Fous en faites qussi les salmis quand elless
sont cuites et refroidies; voyez ¢i - devant alouet--
tes en salmis a la hourgeoise.

S1 vous en voulez faire avec des entrées..
pour lors quand elles sont plumées et flamhées,,
vous les fendez par derriére pour les vider, vous:
vous servez de tout hors du gésier ; hachez le®
reste et le mélez avee du lard rapé , ouun mor--
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eeau de beurre, persil ciboule hachés; un peu
de sel, mettez cette farce dans le corps et cou-
sez l'ouverture , troussez les bhécasses et les fai-
tes cuire a la broches enveloppées de lard et
de papier.

Quand elles sont cuites , servez-les avec sauce
ou ragout comme aux perdreaux,

Les bécassines et bécots se servent de méme.

Vous en faites aussi des tourtes , pour lors
vous les videz et faites une petite farce comme
ci-dessus que vous mettez au fond dela tourte ,
et finissez comme il sera expliqué a larticle des
tourtes.

Des cailles et cailleteaux.

Ils se servent cuits a la broche pour rots.

Vous les plumez , videz, et faites refaire sur
de la braise, enveloppez-les de feuilles de vi-
gue et bardez de lard; faites - les cuire et servez
de belle coulenr.

8é wous woulez les mettre en entrée faites—les
cuire dans une braise faite avec tranches de veau,
un houquet garni, bardes de lard , un peu de
bon beurre | trés-peu de sel, un demi yerre de
hon vin blane , une cuillerée de houillon ; faites-
les cuire a trés-petit feu.

Quand ils sont cuits, retirez-les et mettez
dans leur cuisson un peu de coulis , dégraissez
la sauce et passez au tamis; gotitez si elle est
assaisonnée de hon gout , servez dessus les cailles
et cailleteaux,

En faisant cuire les eailles de cette facon , vous
pouvez les garnir d'écrevisses ou de ris de veau,
que vous faites cuire avec les cailles.

Cailles au Eaunfer.

Il faut les flamber et vider, hachez, les foies
que vous mélez avee persil, ciboule , un mor-
ceau de beurre, sel, gros proivre; remettez-les
dans le corps, et les faites cuire i la broche
enveloppées de papier , faites bouillir un demi.
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quart - d heure dans de l'ean quatre ou cinq feuil-.
les de laurier et les mettez ensuite faire dans
un bouillon, dans une sauce de coulis de veau.
Servez dessus les cailles.

Cailles aux choux.

Faites-les cuire comme il est marqué ci-apres
& q - L L] #
a larticle des chonx, acette différence que yvous
ne ferez point Llanchir les cailles.

Cailles en gratin.

Prenez six ou sept cailles que vous flambez
et videz . passez-les dans une casserole sur le feu
avec un morceau de beurre, un bouquet de per=
sil, ciboule, une demi-gousse d’ail , deux clcus
de girofle, une demi-{eunille de laurier, thym,
basilic, des champignons., mettez-y une honne

incée de farine ., mouillez avec un de vin

lane, de bouillon et du jus ce quil en faut pour
donner couleur, sel, gros poivre; a moitié de
la cuisson, vous y mettez un ris de veau blan=
chi et eoupé en gros dés, rachevez de cuire et
failes réduire au point dune sauce liée ; votre
ragout le servez dessus en gratin fait de cette fa-
con : hachez les foies de cailles, avec persil,
ciboule, et les mettez avec un peun de mie de
pain , un morceau de beurre, sel, gros poivre,
deux jaunes d'ceufs : prenez le plat que vous de-.
vez servir, mettez cette petite farce dans le f::mc],
et les mettez ensuite sur un petit feu jusqua ce
que celte farce soit gratinée, servez ensuite le
ragout dessus.

Caille au salpicors

Faites cuire des cailles & la broche ou dans uné
petite braise, et vous les servirez ensuile avee.
aun salpicon, que vous trouverez ci-apres a Tar-
ticle des ragouts, |

M o
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Des ortolans , guinards et gelinottes.

Les ortolans sont de petits oiseaux tris - deli-
cats excellens , l'on en voit peu 4 Paris ; ils se
servent pour rots,

Les guinards et gélinottes sont aussi peu com-
munes a Paris ; 1ls se servent de méme pour
des rots,

Des grives.

Vous les plumez et les faites refaire sans les
vider ; elles se servent cuites ala broche avec des
roties dessous comme des manvieltes,

Fous en faites aussi des entrées L'lif{'érentes,
comme des bécasses : vous n'avez qua vous en
servir de la méme facon.

Les merles se servent aussi de meéme ; il ne
les faut point vider.

- Des plaviers.

ls sont excellens quand ils sont gras , vous

lumez et piquez sans les vider; faites - les cuire
a la broche avec des roties de pain dessus; quand
ils sont cuits d'une belle couleur dorée, servez
es roties dessous.
ST vous voulez les servir pour entrée de brocle,
‘aites une farce de ce quils ont dans le corps ,
romme il est expliqué a larticle des hdeaases,
aites - les cuire de méme et SE€rvez avec une
¢éme sauce et méme ragout.
8% wvous voulez les servir & la braise , faites-
es cuire comme les cailles, et les servez de Ia

‘néme facon.
!

Des vanneanx.

- Ils se font cuire 4 la broche pour rét, et se
ervent comme le canard sauvage,

N5 Des rouges - gorges.
| Oiseanx excellens

_ » Us se servent pour rét ,
 omme les ortolans.

.
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Des levrauts et licvres

L F§ levranx se servent pour rits; otez la peau
et les videz , faites-les refaire sur la braise et les
piqu'ez:_ quand ils sont cuits, vous les servez avee
une sauce au vinaigre, poivre, et sel , que vous
servez dans une saucicre.

. Si vous voules les mettre en entrée , quand ils.
sont cuils et refroidis , vous en uirez des filets
que vous mettez dans une poivrade liée, et ser-.
vez pour entrée. :

Fous les servez aussi en filets dans une sauce
a l'échalotte ou differentes sauces piquantes.

Les liévres se metlent en civet; vous les cou-.
pez par membres, gardez-en le sangs’il y en a,.
faites—le cuire dans une casserole avec un mor--
ceau de beurre , un bouquet bien garni, passez--
le sur le feu, mettez-y une honne pincée de
farine et mouillez avec gu bouillon , une chopine:
de vin blanc ; assaisonnez de sel, poivre, quand!
il est cuit; si vous avez de son sang, mettez- le
dedans et faites lier la sance sur le feu comme:
liaison , et servez a courte sauce.

Fous faites aussi des paltés de lievres , galeaux,
de lievre , pités de licvre a la bourgeoise.

Pdté de licyre a la bourgeoise. |
Dépouillez le lievre, gardez-en le sang; apré.lj,l
l'avoir vidé, coupez - le par les membres et lardezs
par-tout avec de gros lardons roulés dans le sel,
poivre , persil, ciboule, ail, le tout haché; met=
tez —le aprés dans une petite marmite avec un
demi-verre d'eau- de-vie , unmorceaude beurre
faites -les cuire a petit feu; quand il est cuit et
quil n'y a presque pomnt de sauce , meltezr=
le sang , faites - le chauffer sans quil bouille 1’
dressez
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dressez le licvre dans ce que vous devez servir;
servez le tout ensemble pour qu'il ne paroisse faire
quun seul morceau; servez ce paté froid pour
enlremets. _

Lievre en haricot.

Dépouillez un lievre et le videz, gardez-en le
foie apres avoir oté lamer, coupez-le par mor-
ceaux, et metlez le tout dans une casservle avee
‘un morceau de beurre, un bouquet de persil,
ciboule , une gousse dail, trois El}{]llﬁ de girofle ,
deux échalottes, une feuille de laurier, thym ,
basilic, passez-le sur le feu et y mettez plein une
cuiller a bouche de farine , mouillez avec un demi-
septier de vin blanc, deux cuillerées de vinaigre,
deux ou trois verres d'eau ou du bouillon; faites
cuire une heure, ensuite vous avez des navets
coupés proprement, faites-les blanchir un demi-
quart d'heure a l'eau bouillante , etles mettez cuire
avec le litvre, assaisonné de sel, gros poivre,
rachevez de faire cuire et servez a courte sauce,
otez le bouquet, servez chaudement: si le liéyre
est tendre , il faut mettre les navets en méme tems.

Filets de lievre au civel,

Yous prenez un lievre réti que I'on a desseryi
de la table, levez-en toutes les chairs et les coupez
en filets, concassez un peu les os et les metiez
avec les flancs dans une casserole, avec gros
comme la moitié dun ceuf de bheurre, quelques
oignons en tranches , une gousse dail, une feuille
de laurier , deux c¢lous de girofle, passez-les sur
le fen et y mettez une bonne pincée de farine,
' mouillée avec un verre de bou llon . et deux verres
' de vin rouge, sel, poivre ; faites bouillic une demi-
| heure et réduire & moitid , passez la sauce an tamis ,

meltez—y les filets de li¢yre avec un peu de vinai-
 gre; fuites chauffer sans bouillir, 1 e
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Levraut au sang.

En dépouillant et vidant un levraut, prenez
garde den perdre lc sang que vous mettrez a
part, coupez-le par membres et le lardez de
gros lard si vous. voulez; mettez-le dans une
casserole avec le foie et gros comme un ceuf de
beurre , un houquet de persil, ciboule, une gousse
diail, deux échalottes , trois clous de girofle , une
feuille de laurier, thym, basilic , passez-le surle
feu et y mettez wne bonne pincée de farine,
mouillez avec trois verres de bouillon , un demi-
setier de vin rouge , une cuillerée de vinaigre,
sel, gros poivre; faites bouillir jusqua ce que le
levraut soit cuit et quil reste un peu de sauce ;
prenez le foie qui est cuit, écrasez-le bien et le
mélez avec le sang que vous avez gardé : quand
vous é€tes prét a servir, mettez-y le sang pour
faire lier sur le feu sans bouillir, comme une
liaison de jaunes d'ecufs, ensuite vous y jeterez
une demi-poignée de capres fines enticre et ser-
vez chaudement,

Filet de lievre a la poivrade.

Prenez un lievre ou un levraut qui ait été cuit
& la broche et que I’on a desservi de table , vous
enleverez les chairs pour les couper par filets; si
vous n'en avez point assez pour garnir un plat,
vous laisserez les os et couperez les morceaux
gros et d'égale grosseur, mettez-les dans une cas-
serole avec une sauce ala poivrade de haut gout,
faites-les chauffer sans bouillir; servez chaudement.
Yous trouverez la sauce A larticle des sauces.

Des lapins et lapereanx , comment connotfre les
Jeunes.

Pour connaitre un laperean d'avec un lapin, il
faut le titer sur le dehors des pattes de deyant
au-lessus du joint; si vous y lrouvez une grosseur
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comme une petite lentille, c'est une marque quil
est jeune ; vous les connoissez encore a ({a tete ,
parcequils ont le nez plus pointu et I'oreille plus
tendre : cette marque n'est point si sure que celle
de la patte.

Pour le fumet il faut les fleurer au ventre , et
J'usage vous apprendra & connoitre les hons.

Yous connoissez le leyraut d'avec le licvre, de
la méme facon.

Des lapins el lapereaux de plusieurs fagons.

Les lapereaux se servent pour rét, vous les dé-
pouillez et videz et faites refaire sur de la braise ,
1l faut les piquer et faire cuire a la broche; ser-
vez-les de belle couleur.

Ils wvous servent aussi a heaucoup d'entrées
différentes , comme en {ricassée de poulets; cou~
pez-les par membres et les faites dégorger long-
tems dans l'ean, et faites-les cuire comme la
poitrine de veau en fricassée de poulets, page
08.

Vous en servez aussi de marinée apres les avoir
coupés par membres, faites —les mariner comme
la cervelle de beeuf, page 52, et les servez de
menmne.

Lapins au eoulis de lentilles.

Coupez-les par membres et les faites cuire avee
bon bouillon, de petit lard et un bouquet garni,
sel, et poivre fort peu.

_ Vous faites aussi cuire un litron de lentilles
51:1_ reine avec du bouillon ; sans sel; quand elles
sont cuites, vous les passez a I'étamine avec leur
bouillon; retirez ensuite le pain et lepetit lard de
sa_cwisson, faites -le réduire aprés sur le fen
jusqua ce que vyous le jugicz assez lié pour le

Servir,

! Faites chauffer dedans le lapin et petit lard,
vet servez sil est de bon gotit dans une terrine:

|
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Lapin en maltelotle.

Coupez un lapin par membres , faites un petit
roux avec une petite cuillerée de farine et un
morceau de beurre; mettez-y les membres de lapin
avec le foie , passez-les et mouillez avec un verre
de vin rouge, deux verres deau et du bouillon ,
un bouquet de persil, ciboule, une gousse dail,
deux clous de girofle, thym, laurier, basilic,
sel, gros poivre; faites cuire a pelit feu; une w’
demi-heure apres vous y mettrez une douzaine de
petits oignous blanchis; si vous voulez y mettre
une anguille coupée par tromncons, vous me la
mettrez que lorsque le lapin sera cuit au trois
quarls; avant que de servir, otez le bouquet,
dégraissez la sauce et y mettez une honne pincée
de capres entieres, un anchois haché; servez
avec des crodtons passés au beurre ; arrosez le
tout avec la sauce.

Lapereaux en haclhis.

Prenez les restes de lapereaux rétis que I'on a
desservis de la table, levez—en toute la chair,
mettez avec un peu de mouton rdti, hachez le
tout ensemble. prenez les os des lapereaux que
vous coupez en pelits morceaux , mette-les dans
une casserole avec un peu de beurre, quelques
échalottes , une demi-gousse d'ail, thym, laurier,
basilic,, passez-les sur le feu et y mettez deux
bonnes pincées de farine , mouillez avec un verre
de vin ronge, autant de bouillon, fates bouillir
une demi-heure a pelit fen; passez la sauce :
an tamis et y mettez la viande hachée avec sel,
Zros {mivre . faites chauffer sans bouillir, servez
chandement ; vous garnirez, si vous voulez, le
tour du hachis avec des crottons frits comme

weuy des épinards, g

- i
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Filets de lapereaur aux concombres.

Prencz deux gros concombres que vous cou-
pez en Pelites tranches le plus mince (que vous
pourrez, mettez-les dansune casserole avee deux
cuillerées de vinaigre et du sel, faites-les mari—
ner deux heures en les retournant de tems en
tems ; quand ils auront rendu leur eau, vous les
presserez fort pour quil me reste pomt d'eau ,
meltez = les dans une casserole avec un morceau
de beurre, un bouquet de persil, ciboule , une
gousse d'ail, deux ¢échalottes, une feuille de lau-
rvier, thym, basilic; j]ESSEz—-]ES sur le feu en les
retournant souvent jusqua ce quelles soient un
peu colorées , mettez-y deux pincces de farine,
mouillez avee deux verres de hon houillon , laissez
cuire a petit feu une bonne demi-heure, et que
le ragout soit un peu lié; otez le houquet et y
mettez des filets de lapereaux émincés, coupées
comme les concombres, faites chauffer saus bouil-
lir, assaisonnez de sel, gros poivre, et servez. Pour
les filets, vous prenez les restes des lapereaux
rotis que lon a desservis de la table.

Filets de lapereaux en salade.

Prenez des mies de pain que vous coupez pros
{l‘u ment comme de gros lardons de lard , mettez-
es dans une casserole pour les passer sur le feu
avec du beurre jusqua ce quils soient d'une
belle couleur dorée, mﬂuﬂz—-[les égouler; vous
. avez des restes de lapercaux cuits a la broche que

T'on a desservis de table, levez-en toute la chair
pour les couper en gros filets ; prenez le plat que
vous devez servir, arrangez dessus proprement
“les filets de pain, ceux de lapereaux et deux an-
chois bien lavés et coupés en tres-petits filets , et
des capres enti¢res ; sivous avez des petils oignons
blancs cuits dans le pot, vousles mettez et entreme-

1455
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lez tout lun avec lautre le plus proprement que
vous pourrez en dessin, et l'assaisonnez de sel,

gros poivre, huile et vinaigre. Ordinairement on
ue les assaisonne que sur la table.

Lapins en petits pois.
Coupez -les. par morceaux et les fajtes cuire

comme les poulets aux pelits pois que vous Lrou-
verez ci-devant, page 14>

Lapins en papiliotes.

Prenez un lapereau tendre que vous coupez
par membres; mettez-le mariner avec persl 4
ciboule, (:}mmpigum]s, une pointe d’ail, le tout
haché , sel, gros poivre, de T'huile fine, enve-
loppez chaque morceau avec de leup assaisonne-
ment, une petite barde de lard dans du papier
blane , beurrez ou brilez le papier en dehiors ;
faites cuire a trés-petit feu sur le gril en met-
tant encore une autre fenille de papier graissée
dessous, servez avee le ipapier.

Lapereanx au gite.

Farcissez deux lapereaux avec leurs foies, un
morceau de beurre, persil, ciboule, champi-
gnons; le tout haché , sel, gros poivre, cousez-
les et troussez les pattes dessous le ventre, et
celles de devant sous le nez, meltez-y des bro-
chettes pour les faire tenir, failes - les “cuire avee
un verre de vin Llanc, du bouillon, un bouquet |
garni, sel, gros poivre: lorsquils sont cuits, 1
passez la sauce au lamis, dégraissez-la et y met-
tez un peu de coulis, faites réduire au point d'une
sauce Dressez surles lapereaux comme s'ils étoient - |
au gite, |

PR T

Lapereaux en caisse.

Coupez-les par membres et les faites cuire en
ragout, et vous les finirez comme les pigeons
€n  surlout , que vous trouvercz ci - devant ’

page 181,
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Lapereaux aux fines herbes

Coupez-les par membres et les mettez dans
une casserole avec persil, ciboule, champignons,
une gousse dail, le tout haché , un morcean
de beurre, thym, laurier, basilic hachés comme
en poudre, passez-les sur le feu, mettez-y une
pincée de farine, mouillez avec un verre de vin
blanc , un peu de jus et de bouillon, sel, gros
poivre, faites cuire et réduire au point d'une
sauce ; quand yous c¢tes Yrét 4 servir , prenez
‘les foies qui ont cuit avec africassce , écrasezzles
et les mettez dans la sauce.

Lapereaux en gratin.

Faites-les cuire comme les précédens, a celle
différence que les fines herbes doivent éire en
bouquet et point hachées; vous les servirez sur
le oratin fait comme celui des cailles en gratin,
ci-devant, page 19o0.

L) -,
Lapereaux ¢ I'Espagnole.

Faites-les cuire, élant coupés par membres,
avec un demi- verre de vin blanc, un peu de
bouillon , un bouquet garni , sel, poivre, en-
suite vous les servirez avec une sauce a I'Es-
pagnole , que vous trouverez a larticle des
sauces,

Lapereaux en galentine.

11 faut les désosser a forfait, et les finir comme
le cochon de lait en galentine, que vous trou-
verez ci-devant, page 128. Quand vos lapins se-
ront cuits , si vous voulez les servir pour entrée,
vous les retirez tout chaud pour les bien essuyer
fle leur graisse , et les servirez avec une sauce
a l'espagnole ; ordinairement on les sert pour
entremets froids ; pour lors vous les laissez re-
froidir dans leur cuisson , comme il est dit pour
le cochon de lait.

14
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Lapereaux en hatelet.

Coupez -les par membres et les faites cuire avee
mn demi-verre de vin blane , du bouillon , un
bouquet garni, sel, gros poivre ; lorsquils sont
cuits , failes réduire la sauce pour quelles s’at-
tache apres la viande ; mettez refroidir , em-
brochez-les 4 de pelites brocliettes |, trempez
les dans de leenf hattn panez - les et les re-
trempez dans la graisse pour les paner une se-
conde fois ;, faites-les griller de bhelle couleur.
Servez a sec avec les hrochettes.

Lapereaux en poupeton.

Failes un ragoiit bien 1ié dun lapereau coupé
par membres avec un ris de veau, champignouns;
gquand il est fini et froid, vous avez une farce
faite comme celle du pain de veau | que vous
trouverez ci - devant . page 10b. Vous {inirez volre
poupcton de lapin de la méme facon que le pain
de veau.

Lapereaux roulés anx pistaches.

Désossez a forfait un ou deux lapereaux , et
faites une farce de leurs foies avec quelqu'autre
viande cuite , de la mie de pain passée dans du
fait, persil, ciboule, champignons , sel, poivre;
liez de guatre jaunes d'ceuls , étendez celte farce
sur les (}npemnnx . roulez-les ensuile et les fi-
celez, failes-les cuire avee un pen de vin blanc ,
du bouillon, un houquet garni; la cuisson faite |
dégraissez la sauce, et la passez au lamis; met-
tez-y un peu de coulis pour la lier , faites ré-
duire an point dune sauce; en servant sur les
lapereaux , mellez - y environ deux douzaines de
pistaches échandées. :

Lapcreaux en tortue.
‘idez un lapin, laissez le foie, et dtez 'amer,
désossez le lapin seulement dans le milieu du
rvable , faites un trou a la peau pour y faire passer
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Ia moitié du devant du lapin, il se frouvera ren-
versé et prendra la figure d'une tortue, ficelez—
le et le mettez cuire avee un verre de vin blanc ,
un peu de bouillion, un bouquer de persil, ci-
boule, une gousse dail, deux clous de girofle ,
thym, laurier, basilic, sel, poivre, la cuisson
faite, passez la sauce au tamis, degraissez—la .
et y mettez un peu de coulis pour la lier, faites
réduire au point d'une sauce. Servez sur le lapin

Lapereaux en bigarrures.

Avez un ou deux lapereaux que vous dépouil-
lez et videz, hachez les foies pour en faire une
farce avec du lard rapé, un peu de beurre ou
moelle de beeuf, persil, ciboule, sariette ha~
chés, sel, gros poivre; liez celte farce de trois
jaunes d'eenfs pour la mettre dans le corps du
}HPE]‘ERH que vous cousez pour quelle ne sorte

as, et les faites refaire sur la braise, coupez
des filets de mie de pain de la longueur des la-
pereaux, avec autant de filets de petit lard, bien
entrelardé, couvrez—en tout le corps des lape-
reanx, en mettant un filet de pain et un filet de
}Jﬂ'tit lard, de facon quon ne voie que la téte des
apereaus,, enveloppez-les avec deux feuilles de
papier bien beurrées pour les faire cuire a petit
feu a la broche; quand ils seront cuits et le pain
un peu rissolé, otez le papier pour les servir
avec les filets de pain, le petit lard et le jus de
leur cuisson ou vous ajouterez un filet de verjus.

Lapins a la bourgeoise.

Coupez-le par membres et le mettez dans une
easserole avec un morceau de beurre, un houquet
garni de champignons, et culs d'artichaux blan-
chis, passez le tout sur le feu, mettez-y une
pincée de farine, mouillez avec du bouillon, un
verre de vin blanc, sel, poivre.

Quand il est cuit et quil n'y a plus de sauce,

mettez-y une liaison de trois jaunes dceeufs dé-
|
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layés avec du bouillon; un pen de persil haché,
servez assaisonné de hon gont.
Les lapins se servenl comme les lapereanx ,
st cest pour ragolt o ils ont le tems de cuire.
lls ne sont pas bon pour la broche, ni marinés,
ni en papillotes et en caisse,

Boudin de fapfrz.

Prenez trois demi-setiers de lait que vous
faites bouillir avee trois oignons coupés en tran-
ches, de la coriandre, persil, ciboule entiére
thym, laurier, basilic; faites réduire ce lait 3
un tiers; quand il est réduit et passe au tamis ,
mettez dedans plusiears foies de lapins hachés,
une demi-livre de panne coupée en petits carrés .
un peu de sel fin et fines épices; meélez dix jaunes
d'ceufs, faites chauffer le tout sur un petit feu en
le remuant toujours, quand tout est bien mélé
et pomt trop chaud, vous entonnez ce houdin
dans des boyaux de cochon d’environ huit pou-
ces de lorig, ne les emplissez quaux deux tiers,
parce quen cuisant ils enfleront et feroient creyer
votre boudin. |

Quand ils seront préts, metlez-les cnire dans
de l'eau bouillante pendant un quart-dheure. |

Pour voir sils sont cuits, vous les piquez un
peu avec une épingle, sil en sort de la graisse, J
c'est marque quils sont cuits, vous les retirerez
dans de Teau fraiche, et les mettez apres sur un
plat pour les faire griller. Ils se servent i see
pour hors-d'eceuvre,

De la viande noire , appelee venaison.

Je ne ferai pas une grande explication sur la
viande noire sauyage, parce quleile est fort pen

en usage chez les bourgeois, l'on y comprend
ordinairement ; | ‘

Le chevreuil Le cerf. .
Le daim, _La hiche,
Le sanglier. J.e faon,

Le warcassin

-
el




e L R e i S S L R T e Tl S — e — e S L A==

EOURGETGOTI S E. 205
Le cerf. la biche, le chevreuil, le daim, le

Saon , se préparent tous de la méme facon, les

quartiers de devant et de derricre se servant
marinés et cuits a la broche, la marinade se fait
avec vinaigre, sel, poivre et un peu d'eau,

Fous les serves ausst en beeul &4 la mode, en
paté froid, et en pate en pot.

Du sanglier.

La hure, qui sert a faire un entremets froid
des plus estimés, se fait cuire comme la hure
de cochon, les pieds se mettent a la Sainte-Me-
nehoult comme les pieds de cochon, le reste
comme le filet.

Les quartiers de derriére et de devant se ser-
vent cuits a la broche apres les avoir fait mari-
ner, en paté froid, en civet, en beeuf a la mode,
et en pité en pot,

Le marcassin se sert piqué pour un bheau plat
de rot.

Haclette de fonfes sortes de viandes cuites & Iz
broche.

Prenez de la viande cuite a la broche telle que
vous laurez, soit viande de boucherie, ou vo-
laille, ou gibier, vous la couperez par tranches
fort minces, mettez-la dans une casserole avec
un peu de persil, ciboule, échalottes, champi-
gnons, le tout haché, un peu de bon bouillon , sel,
gros poivre; failes migeoter le tout sur le feu
pendant un quart-dheure; prenez le plat que
vous devez servir; mettez-y un peu de la sauce
dé votre viande avec de la mie de pain, arran—
gez volre viande sur la mie de pain, et remet-
tez sur la viande encore un peu de mie de pain 3
faites attacher sur un feu Enux jusqua ce qu’il
se fasse un petit gratin au fond du plat; vous

metlrez ensutg le reste de la sauce avec un ﬁlqt
de verjus.

I6
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C_HTAP 1T B X0 :

Poissons de mer et d’ecau douce.

APREE la description des viandes terrestres
dont je viens de démontrer lusage, il est tems
de passer a celles qui nous servent les jours mai-
gres par la variété des poissons, tant de mer
que d'eau douce, et les changemens que l'on en
peut faire pour diversifier nos tables; je commen-
cerai par la marée, comme celle qui nous fournit

avec plus d'abondance.
T.e turbot Le mulet ou surmulet.
T.a barbue. L'éperlan.
T.e sanmon. - Le maquerean.

I esturgeon. Le thon et la thontine.
I alose. La vive.

Le cahilland ou morve La macreuse.

fraiche. La sardine.

La raie. Le rouget.

L.a merluche. Le hareng frais.

T.a morue salde. I.e merlan.

T.a limande. ' I anchois.
1.e carlet. r L.e bar.
J.a sole. : Le vaudrewk

La plie. : La lubine.

| En_coquillages.
L'écrevisse de mer, . l.es moules.
T.es homars. Lies huitres.

Du turbot el barbue., comment les accomoder,

Ils se préparent I'un et lautre de la méme facon.
Vous les faites cuire dans une casserole de la
grandeur de volre poisson, moitié saumure et
moitié lait; mettez-en suffisamment pour que
volre poisson trempe, faites-le bouillir trés-

doucement, qulil ne fasse que frémir sur les
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hords ., autrement le poisson se rumpmit, quun{[
il fl¢chit sous les doigts, votre poisson est cuit ,
servez-le a sec sur une servietle, garni de per-
sil verd autour, pour un plat de rot. -

Si vous voulez le servir pour entrée.

Sz c'est en maigre, vous le mettez dans le
plat que vous devez servir, et metlez dessus
une sauce a lhuile; vous meltez dans une cas-
serole de Thuile fine, sel, gros poivre, un filet
de vinaigre, faites chauffer la sauce sans quelle
bouille et servez dessus le turbot.

Turbot aux capres.

Mettez dans une casserole un bon morcean
de beurre, une pincée de farine, sel, gros poi-
vre, un anchois lavé et haché, et des capres
fines, remuez la sauce sur le feu jusqua ce
quelle soit liée sans qu'elle bouille, et servez
dessus le turbot.

Fous pouves anssi le servir avee une sauce a ja
beéchamel.

TFaites réduire trois demi-setiers de créme a
moitié , mettez—y un peu de sel, et servez des-
sus le turbot,

Fous le servez encore avec une sauce hachée
maigre, ou avec un ragout d'écrevisses.

Turbot et barbue au gras.

Si vous voulez les faire cuire de la méme fa-
con quen maigre, ils seront plus naturels et
cotiteront moins.

Vous mettrez dessus différentes sauces grasses,
comme saiice

A lespagnole. Sauce au yin de Cham-
_Bauce hachée, pagne; et ragout de
Ragoul de ris de veau, creéte,

et petits ceufs, Ragout dhuitres.

Ragout au salpicon,  De truffes.
De mousserons.
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Pour le faire cuire en maigre , faites une sau-
mure de cette Jacon.

Mettez dans une casserole une Lonne poignée
de sel, une pinte d'eau; ail, racines oiguons ,
toutes sortes de fines herbes, persil, aboule,
girofle , faites houillir le tout ensemble i petit fen
une demi-heure, laissez-le reposer apres et le
tirez au clair : passez- le au tamis, vous mettez
apres deux fois autant de lait dans celle saumure,
et faites cuire dedans votre poisson a tres - petit
feu; qu'il ne fasse que {rémir.

Toutes sortes de court-houillon Blanec pour le
poisson se fent de la méme facon,

Turbot et barbue cuits au gras.

Mettez-le dans une turhotitre, avec bonnes !
tranches de veau, sel, poivre, un bouquet garni
de toutes sortes de fines herbes , et le couvrez |
par —tout de bardes de lard, faites-suer & petit

|

feu, et y meltez aprés un verre de vin de Cham-
pagne ; quand il est cuit, vous le servez avec
différentes sauces grasses ou ragout,

S7 vous le voulez le servir dans son naturel.

Quand il est est cuit vous le dressez dans le
plat que vous devez servir:; vous passez sa cuis—
son au tamis, dégraissez-la et mettez dedans deux
cuillerées de coulis.

Si elle est trop longue faites-la réduire, et
servez dessus le turbot.

Sivous le servez de celte facon , ne mettez (ue
trés —peu de sel dans sa cuisson.

Du saumon frais, comment 'accommoder,

Il se coupe en tranches, vons le faites mari-
ner avec un peu dhuile ou bon beurre, sel, poi-
vre , faites - le griller en l'arrosant de sa mari-
nade, et servez dessus des sauces ou ragouts ,
comme il est expliqué pour l¢ turbot.
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Fous le serves aussi cuit au court-bouillon
avec les mémes sances ou ragouts.

Si vous les serpez pour un plat de rot, vous ne
Uécaillerez point; quand 1l sera cuit, mettez-
Je a sec sur une servielte, et du persil verd
aulour, _

Si ¢’est pour entrée, il faul I'écailler et laisser
le morceau entier comme pour rot, le court-
bouillon pour le faire cuire se fait en metllant
dans wme pelite marmite, sulvant comme volre
morceau de poisson est gros, du vin blanc, du
bouillon maigre, racines, oignons en tranches,
un bouquet garni, sel, poivre, un morceau de
hewrre, ficelez votre poisson ct le faites cuire
dans ce court-bouillon.

Toutes sortes de poissons au court-houillon se
font cuire de meme.

Saunton en caisses.

Prenez deux tranches de saumon frais de I'épais—
seur dun bon demi-doigt ; mettez-les mariner
une heure avee de lhuile fine, persil, ciboule,
un peua de champignons, wne demi-gousse dail,
mune échalotte, le tout haché trés-fin, une demi-
feuille de laurier, thym, basilic haché comme
en poudre, sel, gros poivre; ensuite vous faites
une caisse de papier blanc, de la grandeur de
deux tranches de saumon, f{rottez-les dessous
avec de l'huile , et les mettez sur un plat; mettez
le saumon dans la caisse avec loul son assaisone
nement, pannez le dessus avec de lamie de pain,
mettez cuir au four, on sinon vous mettrez le plat
sur un petit fourneau avec un couvercle de tour-
tiere et du feu dessus ; quand le saumon sera cuit
et le dessus d'une belle couleur dorée , vous y
melttrez du jus de citron en servant; st vous vou-
lez y melttre une sauce a l'espagnole, il faudra

dégraisser la cuisson du saumon avant que de la
metlre, :
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De ] ‘esturgeon, comment 1 ‘accommoder.

Il se sert cuit 4 la broche: vous le faites ma-
riner deux ou trois heures avec une marinade
ordinaire.

Pour la faire, vous mettez dans Une casse-
role un morceau de beurre manié de farine,
sel; poivre, persil, ciboule, ail, fines herbes,
clous de girolle, un demi-setier d'cau, un peu
de 1'1'rnnigre, faites chauffer la marinade sur le
feu en la remuant,

Quand elle est tiede, mettez dedans l'estur-
geon; quand il est assez mariné, faites-le cuire
a la broche, el le servez avec loutes sortes de
bonnes sauces maigres.

Vous pouvesz aussi le faire cuire au court-houil-
lon comme le saumon, et le servir avec les
memes sauces maigres.

Esturgeon en gras & la broche.

Lardez-le de gros lard, et le servez avee tou-
tes sortes de honnes sauces, comme a I'italienne,
a I'espagnole, a la ravigote ou ragoits de truffes,
morilles, mousserons, de ris de veau, de créte
et de petits ceufs. |

' Esturgeon a la braise,

Mettez—le dans une petite marmite avec Lran-
ches de veau et bardes de lard, un demi-setier
de vin blanc, un louquet garni, oignous, ra-
cines, sel, poivre, de bon bouillon.

Quand il est cuit, servez-le avec la méme
sauce ou méme ragout que quand il est cuit a
la broche,

Esturgeon a la matelote.

Coupez des mies de paim en rond, de la gran-
deur dun petit écn; passez-les sur le‘ feu avec
du beurre jusqua ce quelles soient d'ime belle
couleur dorée; et les metlez égouter; prenez
un morceau desturgeon que vous coupez en pe-
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tites tranches un peu minces, meltez-les dans
un plat, arrangées sans étre les unes sur les autres
avec un morceau de beurre, sel, gros poivre,
faites-les cuire a petit feu, et & mesure quelles
sont cuites d'un coté, vous les retournez de lau-
tre, il ne faut quun quart-d’heure pour la cuis—
son, Otez-les du plat, et y mettez un peu de fa-
rine que vous remuez avec le beurre, et ensuite
de l'échalote, persil, ciboule, le tout haché, et
mouillez avec deux verres de vin rouge; failes
bouillir le tout ensemble un quart-dheure, re-
melttez lesturgeon dans la sauce pour le faire
chauffer sans bouillir, jetez-y un peu de capres
hachées, et garnissez les bords du plat avec vos
crotitons de pain frit, vous aurez soin de les ar-
roser un peu par-dessus avec de la sauce.

De lalose, comment laccommoder.

I.es aloses de Seine sont estimées les meilleu-
res: vous les servez entiéres ou par moitié.

St vous voulez les servir pour un plat de rot, vi-
dez-les et ne les écaillez point . faites-les cuire dans
un court-houillon comme le sanmon,

Quand elle est cuile, servez-la sur une serviette
garnie de persil verd.

§i c’est pour entrée, écaillez-la et la servez
avec différentes sauces, comme aux capres, a
Ihuile; a litalienne. -

Fous la faites aussi cuire sur le gril; aprés
Tavoir écaillée et vidée, fendez-la un peu sur le
dos et la faites mariner avec un pen dhuile ou
un pen de beurre, sel, poivre, faites-la griller
et larrosez de tems en tems avec de sa marinade.

Quand elle est cuite, cela se connoit quand
larréte n'est plus rouge, vous la servez dessus
un ragout de farce assaisonné de bon gout; ésant
grillée, vous pouvez aussi la servir avec une
sauce aux capres et anchois.
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Du cabillaud, comment l"accommoaoder,

Le cabillau on morye fraiche , se fait cuire dans
un court-bouillon Llane comme le turbot,

Voyez ci-devant , page 204,

Servez-le dans le méme gout et méme sauce ou
meme ragout tant en gras qu'en maigre.

Morue fraiche en dauphin au ragotit de laitances
de carpes et pointes d ‘asperges.

Prenez une morue bien fraiche , que vous écail-
lez et videz; il faut la ciseler et lessuyer, vous
la faites aprés mariner deux heures avec de 1huile
fine, sel, poivre, persil et ciboules entidres , une
gousse d’aif, une feuille de laurier.

Prenez ensuite une brocliette de fer . quel'on
appelle hatelet, passez-la dans la morue frajche
€n commengant par les yeux, le milieu du corps ,
et finissez par la queue ; en lui faisant prendre la
figure d'in dauphin.

Mettez—la sur une tourtiére, et larrosez de sa
marinade, _

Faites-la cuire au four.

Quand elle est cuite, retirez le hatelel et la
dressez sur le plat que vous devez la servir.

Serves descns un ragout fait de cette facon.
enez trois laitances de carpes, que vyouS

faites bouillir un moment dans I'eau; prenez ausst

des pointes d'asperges aussi bouillics un moment
dans I'ean, metiez le tout -dans une casserole avee
un bon morceau de beurre , des champignons,
et bouquet de persil et ciboules, passez-le par
le feu, et y mettez une pincée de farine , et mouillez
avec un verre de vin blanc et hon bouillon mai-
gre. :

Quand votre ragotit est cuit, la sauce réduite
et assaisonnée de bon goiit , mettez-y une liaison
de trois jaunes d'ceufs et de la créme , faites lier
la sauce sur le feu, et servez dessus la morue.
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Pour le micux, ne meltez vos asperges que
quand le ragoit est presque fint,

Do la raie, comment I’accomoder.

La bouclée est estimée la meilleure, et se
sert de plusienrs facons, comme les aulres raies.

La facon la plus bourgeotse se fait en la met-
tant cuire dans un chaudron, dans de leau, du
vinaigre, quelques tranches d'oignons, un peu
de sel: aprés lavoir bien lavée avec de l'eau
fraiche et Yamer du foie 61é, ne lul faites faire
que deux houillons, pour quelle ne cuise point
trop, retirez-la ensuite sur le plat pour l'éplu—
cher: coupez les bords pour la propreté.

Si elle p'étoit point assez cuile, apres lavoir
épluchée, c'est ce que veus connoitrez, si elle
se trouve trop ferme et que larréte en soit rouge,
ce qui ne doit pas étre s la rate est bien frai-
che, remettez-la sur un fourneau avec¢ un peu
de son court-bouillon; quand vous étes prét a la
servir, égoutez-la et servez dessus telle sauce
que ‘Yous jugerez a Propos: comme sauce au
beurre avec des capres et anchols, sauce a
Ihuile, sauce au beurre noir et persil frit.

Pour cette derniere sauce, vous faites chauffer
la raie dans le plat que vous devez servir, avec
du vinaigre, sel et un peu de gros poivre ; met-
tez par-dessus le beurre noir ¢t persil frit autour.

Raie a la Sainte - Meneloult,

Arrachez-en la pean et la coupez par mor-
ceaux larges de deux doigts, faites-la cuire une
demi-heare a tres-petit feu, mettez dans une
casserole un morcean de beurre avec une cuil-
lerée de farine que vous délayez ensemble,
mouillez peu a pen avec une chopine de lait,
assaisonnez de sel, poivre, un bouquet de per-
sil, ciboule, une gousse dail, deux échalottes ,
trois clous de girofle, thym, laurier, basilic,
pignons en tranches, racines en zestes; faites
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bouillir un bon quart—d'heure, et ensuite vous y
metlez votre raie pour la faire cuire; la cisson
faite, trempez la raie dans le plus gras de la
sauce pour la paner et griller en l'arrosant avec
un peu de beurre: servez a sec et une rémolade

dans une sauciere. Vous trouverez la rémolade
dans Tarticle des sauces,

Raie marinée [rite. :

Arracliez la peau et la coupez par morceaux
comme la précédente, pour la faire mariner
deux ou trois heures avec un peu deau, du yi-
naigre, sel, poivre, persil, ciboule, une gousse
dail, oignons en tranches, zestes de racines,
clous de girofle; ensuite vous I'égouterez et es-
suyez pour la fariner et faire frire. Seryez avec
persil frit.

Raie a la sauce de son foie.

Faites-la cuire comme il est dit i la page 211,
Pour la sauce vous la ferez de cette facon: meitez
dans une casserole . persil, ciboule, champignons,
une pomnte dail, le tout haché trés-fin, un peu
de beurre, passez - les quelques tours sur le feu,
€L y mettez une bonne pincée de farine; ensuile
un morceau de beurre ; capres et un anchois
hachés, le foie de la raie cuit et derasé , sel,
gros poivre , mouillez avee de T'eau on du bouil-
lon, faites liee sur le feu. Servez sur la raie.

Raie au fromage.

Arrachezla peau i une belle moitié de la raje
bouclée, coupez-la en quatre morceaux ¢gaux,
et la lavez, faites-la cuire avec un demi~setier
de lait, et gros comme la moitié d'un ceuf de
beurre manié de deunx pincées de farine, une
gousse dail, denx clous de girofle, ﬁe-u_x ¢cha-
Iottes; une feuille de lalﬂ"iﬂl‘, thym , basilic, pen
de sel, poivre ; faites bouillir avant que de met-
tre la raie (pour la cuire il faut peu de tems),
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‘retirez - la de la sauce pour l'égouter, passez la
sauce au lamis et la faiies réduire au point d'une
sauce lice. metlez-en la moitié dans le fond du
plat que vous devez servir, et par {}Essu:é une
pelite poignée de fromage de Gruyere rapé , ar-
rangé dessus les morceaux de raie, et entre la
raic vous avez pour garnir une douzaine de petits
oignons blancs cuits au bouillon et bien égoutés ,
et deux pelits morceaux de pain frits coupés en
rond , vous les entremélez l'un avec lautre ar-
raugdﬁ proprement , mettez par-tout par«-dessus
le restant de la sauce, couvrez avec dn fromage
de Gruyére rapé ou du parmesan ; si vous vou-
lez pour le mieux, mettez votre plat sur unpetit
feu, qui bouille bien. doncement jusqua ce quil
ny ait presque plus de sauce, glacez le dessus
avec une pelle rouge ou un couvercle de tour-
titre couvert d'unbon feu : quand le dessus sera
d'une belle couleur dorée, servez.

De la meriuche , comment I'accommoder.

La merluche la plus blanche est estimée Ia
la meilleure , avant que de la mettre tremper ,
battez - la bien par-tout avec un martean pour
l'attendrir ; faites-1la tremper plusieurs jours en la
changeant d'eau; vous la faites cuire un moment
avec de l'eau de riviére, retirez-la et la mettez
e€n morceaux par feuillets.

La sauce a la gascogne est celle qui convient
le mieux. Meltez la merluche dans une casse-
‘role avec de T'huile fine et autant de bon beurre,
 gros poivre , un peu dail et de sel , si elle est
trop douce ; mettez la casserole sur un fournean
/en la remuant sans cesse, jusqu'a ce que le beurre
solt li¢ avec Thuile, et la mangez dans le mo-
/ment parce que cette sauce, a mesure qu'elle se
' refroidit , se tourne.

§

De la morue salée , comment I'accommoder.

Pour connoitre la bonne morue . il faut choi-
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sir la chair blanclie , une pean noire, de grands
feunillets; il faut la laver aprés lavoir écaillée ,
failes - la cuire un moment dans un chaudron
avec de l'eau de riviere , mettez - la aprés égou-
ter et la levez par feuillets ou la laissez entiere
si vous voulez , mais -la facon n'en est pas
propre.

Vous la servez avec telle sauce que vous vou-
drez; meltez dans wne casserole un peu de fa-
rine , un morceau de beurre, un peu de poivre,
délayez-la avec un peu de lait, mettez - y apreés
du verjus en grain, faites lier la sauce sur le
feu, mettez - y aprés la morue pour lui faire pren-
dre gotuit, et servez,

Dans uvn autre saison, a la place de verjus,
mettez -y persil et ciboules hachés.

Morue a lg maitre-d liotel.

Prénez l'endroit de morue que vous veulez ,
apres lavoir écaillée et lavée , vous la mettez
a I'eau fraiche dans un poelon ou chaudron, met-
tez -la sur le feu, quand elle serapréte a bouil-
lir, écumez-la, et 1otez du feu aussitét qu'elle
bout , couvrez -la avec un torchon pendant un
demi - quart d'heure , ensuite vous la retirez de
'eau pour la faire égouter , metiez - la sur un plat
avec du persil, ciboule hachés , gros poivre ,
muscade rapée , un bon morceau de beurre,
une cuillerée de verjus , faites chauffer en la
retournant , et la servez toul de suite,

Queue de morue farcie

Mettez dans une casserole deux grandes poi-
gnées de mie de pain passée & la passoire avec
une chopine de lait, faites bouillir et dessécher
sur le feu jusqua ce que la mie de pain soit bien
épaisse , mettez refroidir; apres vous y metirez
gros comme un ceuf de beurre, persil, oiboule
hachés, sel; poivre et six jaunes deuls, prenez
une queue de morue et la faites cuire a leau
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comme la préedédente ; apres qu'elle est c'-_gmr-
iée, vous en prenez toute la chair et ne laissez
que larréte , levez-la par filets , mettez dans
une casserole gros comme un ceuf de beurre
avec des champignons coupés en filets , persil,
ciboule , deux échalottes, une demi-gousse dail ,
le tout haché, passez-le sur le feu, meltez-y
une demi-cuillerée de farine, mouillez avee un
demi-setier de lait, de gros poivre , faites bouil-
lir jusqua ce que la sauce soit épaisse , alors
vous y mettrez la morue avec trois jaunes
d'eeufs , faites lier sur le feu sans bouillir, et
mettez refrordir, prenez le plat que vous devez
servir , meltez-y dessus larréte de la queue ,
et le petit bout de la queue vous Ienvelopperez
dun papier beurré , faites un bord sur tous les
tours de larréte avec une partie de la farce ;
mettez le ragoit de morue dans le milien, cou-
vrez -le par - dessus avec le restant de la farce,
de facon que lon ne voie point le ragout , et
que cela yous forme une queve de morue , unis-
S€z par-tout avec un couteau, trempez dans de
I'eeuf battu, panez avec de la mie de pain , faite
cure et prendre belle couleur au four ou des-
Sous un couvercle de four de campagne ; quand
elle sera cuite de belle couleur , servez . les
bords du plat bien essuyés , vous pouvez y mettre
dans le fond uue sauce” faite avee un verre de
bon bouillon, gros comme une noix de beurre
manié de farine , une cuillerée de verjus, peude
sel, gros poivre ; faites lier sur le feu.

Morue & la provencale. X

Prenez de la morue cuite a l'ean bien égoutée ,
prenez le plat que vous devez servir, mettez
dans le fond de l'échalote, un peu dail, persil,

: mhoule,ﬁ du citron en tranches , la peau otée, de
}Frns powvre , deux cuillerédes d'huile, gros comme
1a moitié dun ceuf de heurre, arrangez la morue
‘dessus , remettez par-dessus le méme assaison-
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nement que dessous, et panez ensuite avee de
la chapelure de pain , mettez le plat sur un peltit
feu pour qu'elle bouille doucement , faites lui
prendre couleur par - dessus avec une pelle rouge
eu un couvercle de tourticre,

Morue au beurre noir.

Faites - la cuire dans 'eau et égoulez, meltez-
la sur le plat que vous devezservir avec un demi-
verre de vinaigre, autant de bouillon, de gros
poivre : faites - la houillir un' demi- quart dLeure,
et mettez_dessus du bheurre, bien chaud avec du
persil frit.

Morune a la sauce aux capres et anchois.

Faites cuire yotre morue dans de l'eau , aprés
Pavoir égoutée, dégraissez - la chaudement dans
le plat que vous devez servir , el mettez par-
dessus une sauce aux capres et anchois. Vous
trouverez la facon de la faire a larticle des
sauces.

Morue a la eréme.

Faites-la cuire daus de l'eanu, aprés quiclle
est égoutée vous la levez par feuillets , mettez
dans une casserole un bon morceau de beurre,
une demi- cuillerée de farine, une pointe d’ail
hachée , de gros poivre , mouillez avec de la
créme ou du lait, faites lier la sauce sur le feu
€t vy mettez ensuite les filets de morue, faites
chauffer et servez. '

- Si vous voulez la paner, vous y mettrez un
peu plus de beurre et trois jaunes d'ceufs, dres-
sez-la dans le plat que vous devez servir, panez

le dessus, et lui faites prendre couleur dessous

un couvercle de tourticre.
Tourte de moriue.

La morue étant cuite a I'eaun, égoutée et re-
froidie , mettez-la par fewllets dans la pite avec

du beurre, gros poivre, un bouquet garni; la
tourte
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toute élant cuite, vous Otez le bonguet el mettez

dans la tourte une sauce a la creme comme la
p:'éﬂé{lﬂute.

Morue en stinquergue.

Prenez le plat que vous devez servir, mettez
dans le fond un peu de beurre avee persil, ci-
boule , un peu danchois, une pointe d'ail, le tout
haché, gros poivre, et quelques capres enticres ,
couvrez le tout avec de la morue, vous ferez
})Iusieurs couches de cette facon jusqua ce que
e plat soit plein; panez le dessus avec de la mie
de pain, et faites un peu houillir sur un petit feu,
et un couvercle de tourtiére par dessus pour lui
donner couleur.

Morne marince frite.

Faites-la cuire a l'eau et levez-la par feuillets ;
faites-la mariner et frire comme la raie, ci—de—
vant, page 212, a cette différence quil ne faut
que peu de sel dans la marinade.

Morue en beignels.

Ayez de lamorue cuite a 'eau et hien égoutée ,
prenez —en les plus grands feuillets pour les trem-
per dans une pate faite avec de la farine , du vin ,
un peu dhuile et trés-peu de scl, faites frire. Ser-
vez garni de persil frit.

De la limande , la sole, le carlet, la plie.

¢ Ces quatre sortes de poissons saccommodent
tous de la méme facon; aprés les avoir écaillés ,
vidés et bien lavés, essuyez - les dans un linge
blanc , fendez -les sur le dos auprés de larréte ,
farinez - les aprés pour les faire cuire dans une
friture bien chaude et un feu clair: si vous les
laissez larguir sur le fen, votre poisson sera mo-
lasse et gras, clest a quoi vous devez prendre
garde pour toutes sortes de fritures.

Quand il est cuit de belle couleur , retireze=
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le sur un linge et le servez sur une serviette pour
un plat de rot

Ces sorles de poisson se peuvent encore servir
pour entrée quand ils sont frits, en mettant dessus
une sauce aux capres et anchois, ou une sauce a
I'huile.

En gras, avec_une sauce hachée on quelques
petits ragotts , comme ris de veau et champi-
guons.

1ls se serventencore cuits sur le gril, aprésles
avoir marinés avec de lhuile, sel; poivre, persil
et ciboules entlieres que vous avez soin de retirer
avant que de servirs
- Quand votre poisson est sur le feu, ayez soin
de l'arroser de tems en tems avec sa marimade ,
et la servirez aprés avec telle sauce que vous
jugerez a propos. ,

Fous pouvez ausst les faire cuire dans un conrt-
bouillon blanc, comme il est marqué pour le tur-
bot, page:204, etles servez aprés, sivous voulez,
dans le méme ragott que le turhot. |

Soles , limandes , carlets el plies entre deux plats,
: a la bourgeoise. 1

Apres les avoir écaillés, yous prenez de hon
beurre que vous faites fondre , mettez - dans le
plat que vous devez servir avec persil, ciboule ,
champignons, le tout haché, sel, poivre, arrangez
votre poisson dessus.. i

Faites le méme assaisonnement sur le poisson
que vous avez fait en _&ﬂssnus,imu?rez‘ ]31&"
volre plat, et faites . cuire a petit feu sur un
{fourneau, o | A l

Quand il est -cuit, seryez a eourte sauce, €L¥
meltez par-dessus un filet de verjus ; rous p{;m—?_.
aussi , apres lavoir préparé comme ci-dessns r
avant que de le faire cuire, mettre par dessus de
ja mie de pain et le mettre cuire au four ou souss

wn couvercle de tourtiere. *
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Des éperlans, comment les accommoder.

1l ne faut point les vider, lavez-les et bien
essuyez entre deux linges, farinez-les et les
faites frire a grand feu, servez pour un plat de
rot.

Fous pouves aussi les servir entre deux plats
a la ]murgeaisie pour entrée , comme 1l est exPii..
qué cizdevant aux soles, limandes et carlets.

Du surinulet et magquereau,

Le surmulet, il faut I'écailler, vider et bienlaver,
et le le couper un peu sur les deux colés.

Pour le magquereau, vous ne faites que le vider,
bien laver, et le fendez le long .du dos.

Ces deux sorles de poissons, apres les  avoir
bien essuyes dans un linge, saccommodent de
méme.

Faites-les cuire sur le gril , si vous les faites au-~
paravant tremper une demi-heure avec sel, poivre,
et de lhuile, et les arrosez avec, pendant qu'ils
cuiseut , ils n'en seront que meilleurs; quand ils
sont cuils, vous les servez apres avec une sauce
blanche aux capres et anchois.

Le magquercau se sert encore apres. quil est
grillé , arrangez-le sur le plat que vous devez ser-
vir, fendez-le en deux et mettez dessus persil ,
ciboule hachés, de bon benrre , une gousse d’ail ,
sel, poivre , un filet de vinaigre, mettez-le sur
un fourneau pour faire un petit bouillon, servez
a courte sauce.

Fous pouves aussi le servir au benrre roux
et ]iersil frit,

Il se sert a lamaitre d'hotel, quand il est grillé,
mettez dans le corps du beurre mélé avec persil ,
cihoule hachés, sel, gros poivre.

Du thon , comment [’accommoder.
1l se mange ordinairement en salade.

C'est un gros poisson de mer que lon envoie
tout mariné de Provence, el qui peut encare sg

B2
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metire pour Entré{:; arrangez-]e sur le ]!Iat que
vous devez servir sur la table avec de bon beurre,
persil , " ciboules hachées; panez-le de mie de
pain, et lu failes prendre coulenr au four on
sous un couvercle de tourtiere. Sivous vous trou-
vez dans des endroits o vous puissiez en avoir
de frais, vous en ferez le méme usage que yvous
faites du saumon frais.

De la wive, comment Paccommoder.

Apres T'avoir écaillée, vidée, lavée et bien es-
suyée, coupez-la légérement en cing ou six en-
droits de chaqne c6té, faites-la tremper avec un
peu dhuile, sel, poivre, faites-la griller et lar-
rosez de tems en tems avec le restant de votre
huile, servez-la apres avec telle sauce que vous
voudrez, comme au beurre, capres, et anchois,
un peu de farine et peu d'eau, sel, poivre, faites
lier sur le feu et servez dessus les vives.

Pous pouves encore les metire avec une sauce
au pauvre homme, sauce hachée.

Elles se servent aussi de beaucoup de facons
différentes, qui reviendroient trop cher pour le
Lourgeois,

Du rouget, commens I’accommoder.

Le vrai rouget ne s'écaille point, vous le videz,
lavez et gardez les foies. :

Faites-le cuire sur le gril comme la vive , et
le servez avec les mémes sauces; ayez soin de
mettre les foies daus la sauce que vous servirez
dessus.

Ce que nous appelons rouget a Paris, est ap-
pelé¢ par dautres greleot, ils ont la téte plus
grosse et le corps moins en chair, il faut les
faire cuire différemment.

Apres les avoir vidés et lavés sans les éclailler,
mettez-les cuire avec vin blanc, un peu de beurre,
sel, poivre, un bouquet de racines et oignons ,




BAOLl R GHE ORI -8 X 221
comme il ne faut quun moment pour les cuire,
faites bouillir une demi-heure le court-houillon,
pour quil ait du goit quand vous les metirez

dedans. ! :
Quand ils sont cuits , retirez-les du court-boutl-

lon pour enlever doucementl'écaille par-tout hors
la téte, et servez ayec les mémes sauces que ci-
dessus.

De la sardine et du hareng frais.

L'accommodemedt en est de méme, il faut les
écailler et bicn laver, esuyez-les avec un linge,
et les faites cuire sur le gril: quand ils sont cuits,
servez-les avec la sauce suivante :

Mettez dans une casserole un morceaun de beurre,
un peu de farine, un filet de vinaigre, une cuil-
lerée de moularde fine, sel, poivre , un peadeau,
faites lier la sauce sur le feu, et servez sur les
sardines ou harvengs frais.

Harengs sores & la Sainte-Menehoult.

Ayez une douzaine de harengs sores, coupez-
leur le Lout de la téte ou de la queue, mettez—
les tremper quatre heures dans l'eau, el ensuite
deux heures dans un demi-setier de lait; mettez-
les égouter et essuyer, trempez-les dans du beurre
chaud, mélé avec une demi-feuille de laurier,
Thfm’ basilic hachés comme en poudre, deux
jaunes d'eeufs et de gros poivre , p2nez-les a me-
sure que vous les trempez dans le beurre et les
faites griller légérement, meltez dans le fond du
plat que vous devez servir deux cuillerées de
verjus: dressez dessus les harengs.

Des anchois, et de leur utilite.

: Les anchois sont de petits poissons de mer que
I'on nous apporte dans de petits barils, qui sont
cnnﬁ"t;,m;ﬁsel; apres les avoir bien lavés, on les
fotvre en deux pour ¢én oter l'arréte, ils servent
- ordinairement a faire des salad@s et pour melttre

L% K 3
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dans des sauces, comme sauces au beusre en
maigre , sauce a la rémolade, sance au gras avee
du coulis ‘et un peu de beurre.

“L’on s’en sert aussi de Srits. apris les avoir
faiv dessaler , vous les trempez dans une pate faite
avec de lafarine , une cuilleréde dhuile et délayée
avec du vin blane ; ayez soin que lapite ne soit
pas teop liguide; guand ils sont ‘frits, scrvez-les
de belle couleur pour entremets. *-

Roties d’anchois.

Prenez des tranches de pain coupeées propre-
nment de la largeur et longneur du doigt . faites
frire dans lhuile; arrangez-les dans un plat d'en-
tremets, mettez une sauce par dessus faite avee
de T'huile fine, vinaigre, gros poivre, persil, ci-
boule , ‘échalotie, le tout haché, et couvrez a
moitié vos roties avec des filets d'anchois. |

Des merlans,

|
Lesmerlans sc servent ordinairement frits , apres l
les avoir écaillés, vidés , lavés et essuyés, ayez
soin de leur laisser les foies dans. le corps; vous
les couperez légerement en cing ou six endroils
de chaque c¢d1é , trempez-les dans la farine , faites-
les frire a treés-grand feu, et les servez sur une
servielte pour un plat de rét.

Etant frits de cetie facon, vous pouvez les ser-
vir pour entrée, en metlant par dessus une sauce
blanclie avee des capres et anchois. !

8é vous roules les servir avec plus grande pro- :
preté, dtez - en la téte et larréte du milien, pre- -
nez les fils du merlan que vous arrangez sur le
plat que vous devez servir, le blanc en dessus, |
ct melttez apres la sauce par d:assus. : 3

FPous pouvez encore les servir ala bourgeoise ,
méme fagon que les soles et carlets, page 217,

s

Le bar, comment ’accomimoder,

Il se fait enire au court-bouillen, si vous vou-
lez le servir pour un plat de rot; aprés lavowr

Ty
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vidé . lavé, faites-le cuire avec du vin blane , du
beurre de l'eaun; sel, poivre, oignons, racines,
persil, ciboule.

Quand il est cuit et bien égouté , servez - le
sur une servielte garni de .persil verd.

Si c¢’est pour une enitrée , metiez -le mariner
une demi-heure avec un peu d huile , sel, poi=
vre, faites-le cuire sur le gril, arrosez-le de
tems en tems avce lhuile qui reste dans le
I-Jnl.

Quand il est cuit, servez -le avee la sauce gue
yous jugerez a propos, Comine aux aulres pois-~
sons qui sont expliqués ci-devant.

Ayez soin pour loules sortes de poissons que
vous faites cuire sur le gril, de les couper légé-
rement en plusieurs endroits sur le cbté avant
que de les mettre tremper dans Thuile.

TLe »audreuil , ce que c’est.

. Lo yandienil est un excellent poisson qui a la
chair trés — blanche et sert a Fﬂil'ﬂ de bonnes
%}i;;c?_s les jours maigres ; ce polsson se trouye a
a cole de Provence ; on le fail cuire avec vin
blanc, un verre dhuile, sel., poivre, 0lgnons,
racines , ail, persil, ciboules, tranches de citron.
~ Quand il est cuit vous ie servez sur une ser-
vielle. -
De la tontine.

La tontine est un fort vilain poisson qui n'est
qu'en palles; quand on I'a lavée, elle rend Peau
noire comme de l'encre,

- Les pattes servent a faire des farces, et le
corps se fait cuire et se sert comme le vau-
dreuil. g :

De la lubine.

C'es_t un poisson qui se trouve en Bretagne,
et qui est plus gros que la morue ; on la fait
cuire de la méme fagon que la morue et elle seg
sert de méme,

K 4
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Des écrevisses de mer, des Lomars ., et des
crabes.
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1ls se servent tous de la méme facon. faites-
les cuire a bon feu, I'espace dune demi-heure |
avee de Teau et dusel; étant réfroidis dans leur
Cwsson, {rottez-les d'un peu de beurre pour leur
donmner belle couleur, cassez-leur les pattes aupa—
ravant, ouvrez lécrevisse ou le lLomar par le
milieu.

Servez-les froids sur une serviette et les grosses
Paties autour.

Des moules.

Apreés les avoir bien lavés , ratissez leurs co-
quilles , égoutez-les et les mettez a sec dans une
casserole sur un bon feu de fourncau, la chaleur
les fera ouyrir, vous les éplucherez aprés une a
une ; ayez soin d'oter les crabes si vous en trou—
vez.

Mettéz vos moules, aprés les avoir étées de
leurs coquilies, dans une casserole avec un mor—
ceau de bon heurre, persil, ciboules hachés,
passez~les sur le feu; meltez-y une petite pincée
de farine, mouillez avec un peu de bouillon ;
quand il n'y ‘a plus de sauce, mettez-y une liai-
son de trois jaunes d'ceufs avee de la eréme,
faites lier volire sauce et y mettez aprés un filet
de’ verjus.

Les moules servent aussi pourun potage : apres
les avoir fait revenir comme il est dit ci-dessus ,

Yous en prenezieau quelles ont rendues gue vous

passez dans une serviettes bien serrée crainte du
sahble,

Metiez cette eau dans un bon bouillon, et en
rcéservez pour faire une liaison avee six jaunes
d'oenfs que vous faites lier sur'le fea, en la re-
muant sans cesse, crainte quelle ne tourne.

Mettez cette haison dans votre soupe, au
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moment que vous étes prét a se_rvir.. servez les
moules autour du plat,

Des huitres.

Elles se mangent ordinairement crues avec du
poivre; [lon en sert aussi dans leurs cogquilles ,
cuites sur le gril , feu dessous et pelle rouge ]{arﬁ-
dessus; quand elles commencent a s ouvrir seules,
elles sont cuites; elles s'appellent huitres sautées.

Elles se servcnt encore grillées d'une autre facon.

Vous les ouvrez et mettez dans du benrre fon-
du, un peu de poivre , de la chapelure de pain,
faites-les cuire sur le gril et la pelle rouge par-
dessus.

Les huitres servent aussi a faire des ragovts
pour mettre avec différentes viandes , comme
poulets, poulardes , pigeons , sarcelles, etc.

Pour lors vous les faites blanchir dans leur ean
a trés - petit feu ; prenez garde quelles ne bouil-
lent, cela les racorniroit.

Mettez - les aprés dans l'eaun fraiche, retirez-les
ensuite pour les bien égouter sur un tamis, vous
avez ensuite un bon coulis gras sans sel ; mettez
deux anchois hachés et les huitres; faites-les
chauffer sans qu'elles bouillent, et servez avec ce
que vous jugerez a Propos.

Huitres en haclis.

Prenez un demi-cent dhuitres an panier que
vous mettez dans de l'eau chaude; qnand elle est
prete a bouillir, vous la retirez pour les metire
dans de T'eau fraiche, faites-les égouter, etapres
nen prenez que le tendre.

Si vous preunez le tout, que le dur soit haché
au quart tres- fin.

Vous meltez ensuite le reste avec pour le ha-
cher aussi, 4

51 yous voulez méler avecde la chair de carpe,

R
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carpe , ccla augmentera votre hachis . et lui don-
nera hon gont,

Mettez dans une casserole un hon morcean de
beurre, avec persil, ciboule, champignons ha-
chés, passés—les sur le fen et y mettez une pin-
eée de farine; mouillez - les aprés avee demi-setier
de vin blanc et autant de bouillon maigre, - |

Metlez dedans cuire dans votre hachis, jusqu'a
ce (quilny ail plus de sauce, et lassaisonnez de
bon gout.

Quand vous étes prét a servir , meltez - y une
liaison de trois jaunes deeufs et de la eréme:
servez pour enirée.

De la macreuse.

I.a maereuse se fait cuire dans wn court-houil-
Jon fait comme celni du savmon frais; il faut la
faire cuire cing on six heures, ct la servez avee
une sauce hachée oun avec un ragott de laitances
de carpes et de champignons.

Macreuse en haricot.

Plumez une macruse et la videz , faites-Ia

revenir sur de la braise , comme une volaiile -

que vous vonlez meitre a la broche ; aprés l'a-
voir conpée en (uatre, vous la meltez dans une
easserole pour lapasser sur le feu avec un peu
de benrre peadant une heure , ensuite vous
la metlez dans une petite marmite avec du bouil-
lon maigre, un verre de vin rouge, sel, poivre,
un houquet de persil, ciboule, une gousse dail,
deux clous de girofle , un peu de sariette ; faites
cuire a petit feu pendant quatre ou cing heures,
ayez des navels que Yous coupez proprement et
les faites blanchirune demi - heure al'ean boul-
lante; failes un petit roux de farine , avec dn
beurre, et le mouillez avee de la cuisson de ‘la
macreuse , meltez-y cuire les navets; les navels

‘et la macreuse bien cuits; vous coupez des mies
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de la grandeur d'un pelit écu, passez -les sur le
feu avec un peu de beurre, jusqua ce quelles
soient de belle couleur dorée ; dressez la ma-
creuse, les navets et croiitons pardessus , arro-
sez avec la sauce bien dégraissée el assaisonnce

de bon gout.

—

- —

DU POISSON D'EAU DOUCE.

II. est tems de venir au poisson d'ean douce ,
et dexpliquer ceux qui nous sont en usage.
Nous avons

Le brochet. Ia tortue.
L’'anguille. ~ La lamproie.
La carpe. L'écrevisse.
La truile saumonée , et Le metmier.
et la commune. Le barbillon..

La perche. Le goujon.
La tanche. La hréme.
La lotte.

Du brochet.

Si vous voulez le servir pour rét, vous ne lé-
caillerez point; oOtez-cen les ouies avec un tor-
chon pour ne vous point piquer.

Apres lavoir vidé, faites-le cuire dans un court-
houillon que je vais expliquer , et qui sera le méme
pour tous les poissons d'ean douce.

Court-bouillon pour tous les poissons d’eauw
' i douce.

Meltez dans une casserole ou une poisson=-
niére (vous yous réglerez a cela suivant la gran-~
deur du poisson que vous avez a faire cuire ; il
ffl'llt quil trempe dans le court - bouillon ), de
I'eau, un quart de. vin blanc, un morceau de
])Furre ] 51?1 , poivre, un gros bouqunet de persil,
ciboule, ail, girofle , thym, laurier , hasilic, le tout

;

K6
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ficeléd ensemble , quelques tranches d'oignons et
de carotle; meltez le Poisson cuire avec ces in-
grédiens sans l'tFEui_lIm' ( le méme cour! -houjl-
on peat servir plusieurs fois ), ayez soin , autant
que vous le pouvez, d'envelopper le poisson que
vous voulez faire cuire ay court=bhouillon avee
un linge; par ce moyen vous le tirez avec plus
daisance ; quand il sera cuit vous ne serez point en
danger de le rompre.

Le brocket se sert aussi pour entrée de plusieurs

fa_,j:u;zs.

Pour lors wvous le coupez par lroncons sans
I'écailler, et le failes cuire de méme au courk
bouillon. , _

Quand il est cuit et que vous étes prét a ser-
vir, vous enlevez I'écaille, et le dressez sur le
plat que vous devez servir, et mettez dessus une
sauce blanche ou telle auire que vous jugerez a
propos.

Fous le server aussi en fricassde de poulets ,
apres lavoir écaillé et coupé par troncons.

Mettez ~le dans une casserole avee un mor-
ceau de beurre, un bouquet , des champignons ,
passez-le sur le feu, mettez -y apres une pincée
de farine , et mouillez de bouillon et vin blanc ;
faites - les cuire a grand feu.

Quand il est cuit et assaisonné de bon gout,
mettez une liaison de jaunes d'ceufs et de eréme.

Le brocket sert aussi a mettre dans une ma-
telote : une autre fois vous pouvez le servir ma-
riné , frit: ce sont la les ficons les plus convena-
bles dans le hourgeois. Voyez cételeites de veau
marinées , page 103.

2 Uanguille.
- " L4 L

Aprés lui avoir 6té sa pean, vidée, épluchée
et lavéde, mettez-la en fricassée de poulets de

la méme facon que le brochet. : '
Vous la faites aussi cuire sur le gril, coupée
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ar troncons de la longueur de quatre doigls, et

}::’1 servez avec une sauce blanche, capres el an-
chois, ou autre sauce.

Vous ponves aussi la servir avec quelque petit
ragout de champignons, un ragout de montant
de laitue.

Quand elle est grosse , vous la pouvez faire
cuire a la broche , enveloppée de papier bien
beurré , et la servez dans le méme golt que
quand elle est cuite sur le gril.

Elle se sert aussi en gras de plusieurs facons ,
comme en fricandeau, et a garnir des entrées
grasses.

Eile est aussi excellente dans des matelotes

Anguille aux montans de laitue romaine.

Coupez-la par troncons, et la faites cuire comme
s1 vous vouliez la mettre cuire en fricassée de
poulets, page 134.

Quand elle est presque cuite, vous avez des
montans de laitue romaine bien épluché, et cuits
dans une eaublanche, avec un peu de sel et du
beurre; mettez-les égouter , et leur faites pren-
dre du goit avec languille.

Yous y mecttez ensuite une liaison de trois
iaunns dceufs délayés avee de la eréme ; faites-la
ier sur le feu, et en servant mellez~-y un filet
de verjus , si vous n'avez point mis de vin dans
votre fricassée danguille.

De la carpe.

Quand elle est grosse . elle se sertau bleu pour un
plat de rot; aprés lavoir vidée et 61é les ouies,
ne les écaillez point.

. Mettez - la apres sur un grand plat , faites
bouillir du vinaigre , que vous versez tout houil-
lant sur la carpe . c'est.ce quila rendra Dlene;
faites - la aussi cuire dans un court - bouillen’,
fpage 227.

i Quang

elle est cuite, servez-Ja sur une ser-

i

|
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viette garnie de persil verd, pour un plat de rét
umigru.

C.f:rpe en matelotte.

Apres lavoir écaillée et 61é les ouies, coupez
la carpe par troncons , mettez -la dans une cas-
serole avec d'antres poissons, comme brochet,
anguille écrevisse , barbillon , ou tels poissons
de riviere que vous aurez la commodité d'avoir.

Vous faites ensuite dans une autre casserole
un petit roux avec du beurre , une cuillerée a
bouchie de farine.

Quand il est de belle couleur, yous y mettez
de pelits oignons coupés en quatre , que vous
faites cuire a moili¢ dans ce méme roux, en y
metlant encore un peu de beurre, |

Ensuile vous le mouillez, moitié vin rouge et
bouillon maigre. "

Vous versez apres les oignons avec leur sauce
dans la casserole oli volre poisson est préparé ; i
et I'assaisonnez de sel, poivre, unbouqguet garni de
fines herbes ; vous failes ensuite cuire votre ma-
telotte a grand feu pendant une demi-heure. i

Quand vous ¢les prét a servir , vous mettez
quelques croutons de pain dans la sauce, et 1&5_

servez avec la matelotte. |

Quand la carpe cst seule, sans aulre poisson,
pour lors elle sappelle étuvée: la facon est tous
jours la méme. - ~

La carpe se sert encore cuite sur le gril apres
Pavoir vidée et écaillée, avec un ragout de farce
dessous, dont la facon se trouve au chapitre des.
légumes , en fricassée de poulets. Voyez fricas=
sée de poulets, page 154 E

Vous la coupez par trongons, mettez = la dans
une casserole avec du beurre, persil, ciboule,
champignons, le tout haché, une chopine de vin

blanc.
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* Quand elle est cuite, servez-la de Lon goit
a courte sauce, :
Elle se sert aussi en bien d'autres facons, en
gras , en maigre , (que je ne marque point, parce
quelle seroit de trop grosse dépense.

De la truite sawmoncée , et de la commune:

La truite saumonée a la chair rouge , et la
commune blanche , la honté de la premicre est
supérieure de beaucoup a la derniere , les appréts
se font de méme.

Faites-les cuire dans un court - bouillon avee
vin rouge , servez sur une serviette garnie de
persil vert,

Si vous voulez faire une entrée , servez une
sauce dessus, comme pour les aulres poissons.

Fous pouvez aussi les faire cuire sur le gril
apres les avoir fait tremper dans Thuile , comme
il est expliqué ci- devant ponr les autres poissons ,
ct servez avec un ragoutmaigre.

Elle s’accommode aussi en gras dans le méme
gout du saumon {frais.

De la perele.

Olez les ouies et videz-la, ne lui 6tez que la
moitié de ses cenfs, faites - la cuire dans un court
bouillon avec du vin blane.

Quand elle est cuite , épluchez-la de ses deailles,
dressez - Ja surle plat que vous devez servir pour
mettre dessus une sauce aux capres ou aulre,
comme vous le jugerez a propos , ou quelque
ragout maigre.

Si vous la servez en gras , ce sera la sauce ou le
‘ragout qui en fera la différence.

De la tanche.

A

Pour T'écailler, il faut la limoner; cela se fait
en faisant bouillir de T'ean dans un chaudron ou
ou poeion,

Mettez - Ja dans l'eau bouillante , couvrez - la
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promptement pour quelle ne vous fasse pas briler
en vous éclaboussant,

~ Vous la retirez’ aprés lavoir laissée un mo-
ment, écaillez-Ja en commencant par le cbté
de la t1éte, et prenez garde d'enlever la peau et
de l'écorcher.

Quand vous avez fini , vous la videz. lavez
et otez lds nageoires, faites -la cuire sur le gril
comme les autres poissons, et servez avee méme
sauce, |

Elie se sert aussi en fricassée de poulets, aprés
lavoir coupée par morceaux, comme il est mar-
qué a larticle du brochet , page 228,

De [a lote ou barbote.

Cest un des excellens poissons d'eau douce :
il faut la limoner comme la tanche , a la réserve
quil faut la laisser moins dans l'eau bouillante ,
parce quelle s‘écorcheroit, il y en a qui ne se
donnent pas la peine de les limoner , mais clles
n'en sont pas si propres,
~ Faites cuire auparavant le court - houillon pour
quil y ait plus de godt, parce quiil ne faut qu'un
moment pour les cuire. :

Illles se servent comme dautres poissons , a
différentes sauces : la lote est aussi excellente
Srite. :

Pour lors vous ne faites que la mariner, et la
faites frire; quand elle est de belle couleur, ser-
vez sur une serviette pour un plat de rot.

Elles se mettent aussi dans les matelotes; oz

en fait aussi de tres-bonnes entrées en gras,
comme en fricandeau piqué de lard, on dans

leur naturel avec de bons ragoiits de créles om

autres tels que vous jugerez a propos.

De la faﬁ'ue._

I.a tortue est un poisson qui nait dans une
écaille, il y en a de terre et de mer.

T i M il
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I.on ne sen sert ordinairement que pour
garnir des ragouls.

Soit que vous vouliez les manger seules, ou

ue vous les mettiez dans un ragont, il faut
g'ahmu:l leur couper la téte et les pattes, faites-
les cuire un moment avec de l'eau, du sel, oi-
gnons; persil, ciboule, racines, la moitié d'un
citron ou verjus de grain; apres cela relirez-les
pour en délacher lécaille, ayez soin ddter
lamer.

Coupez la ¢hair par morceaux pour la meltre
dans le ragoit que vous jugerez a propos.

Si vous voulez la manger seule, accommodez-
la en fricassée de poulets, comme il est explique
au brochet, page 228, ]

De la lamprote.

Elle ressemble a I'anguille, il y cn a de riviere
et de mer.

Il faut les limomer, comme jai expliqué a
I'article de la tanche; ensuite vous les coupez
par troncons, failes-les lier aprés les avoir {a—
rinées, :

FPous la faites aussi cnire sur le gril, comme
les autres poissons, et la servez avec une sauce
aux capres ou une sauce a la rémolade bourgeoise.

Vous mettez dans une casserole de lhule,
| vinaigre, scl, gros poivre et de la moutarde , le
¢ tout délayés sensemble, seryez-la a part dans
{-: une sauciere.

Des ecrerisses.

' Celles de Seine sont estimées les meilleures.
! Pour les connoitre, regardez le dessous des
 grosses pattes qui doit étre rouge.

.+ Elle se mangent communément cuites dans
- un court-hounillon, comme il est expliqué a l'ar—
I ticle du brochet; n'en retranchez que le beurre.
! Quant elle sont cuites, dressez-les sur une
" serviette pour un plat d'entremets-

\ Les mémes cerevisses étant desservies de des-
a3

at
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sus la table, se servent une fois en fricassée de
poulets,, aprés avoir épluchié les queues et les
pattes.

8i pous woulez, 'on en fait aussi d'excellens
coulis, des coquilles d'écrevisses.
~ Les quenes servent a garnir des entrées, on
@ border un plat a polage d'écrevisses.

8 :‘J‘it que zous wouliez faire un potage ou une
eniree arx écrevisses, voici la Jacon de s’en
servir. .

Metlez vn moment bouillir vos écrevisses dans
I'eau houillante, retirez-les ensuite dans l'eau fraj-
che, épluchez-en les queues que vous mettez a
part, ainsi que les coguilles. |

Faites piler les coquilles. pendant trois heures; |
quand E”[E-E sont ‘fines, délayez-les dans un hon
bouiilon, et les passez ensuite dans une élamine.

51 vous'destmez ce coulis pour un ragofit, vous
e tiendrez plus épais, et mettez fedams les
queues d'dcrevisses; apres les avoir fait cuire
r'[:ms un peu de bouillon, laissez-les réduire pres-
qua sec, et mettez le tout dans le coulis, golitez
sil est assaisonné de hon godt. |
~ Faites le chauffer sans quil bouille, et vous en
$€rvez pour ce (ue vous jugerez a propos, soit
viande ou poissons. : 1l

Si c'est en gras, vous vous servirez de hon’
bouillon gras, et pour le poisson de bon louil-
lon maigre fait avec tontes sortes de hons lé-
gumes et dune cau de pois; que votre bouillon
soit bien clair pour ne point troubler votre coulis.

SZ rous wonlez faire un potage, vous tiendrez
volre coulis plus clair, et mettez daﬁsﬁ volre
potage le Louillon ot vous aurez fait cuire les
queues que yous meltrez en cordon autour du
plat que vous devez servir. : : |

Quand volre soupe sera mitonnée avec votre |
bouillon, mettez-y le coulis décrevisses, faites—
le chauffer sans quil bouille, gottez sil est as=
saissonné de hon golt; et scrvez, ]
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Du barbillon, meinier, goujon et la bréme,

Le harbillon se sert en éluyée comme la carpe,
et se met aussi sur le gril, quand il est gros, et
se sert avec une sauce blanche,
~ La méme facon se pratique pour le melnier;
le goujon se sert frit, la bréme se sert aussi cuite
sur le gril avec les mémes sauces.

Vous la servez frite pour un plat de rét: quoi-
que ces poissons ne soient pas estimés, 1l ne
laissc pas de s'en trouver de fort bons.

Etuvée de goujons.

11 faut écailler et vider les goujons, et en-
suite les essuyer sans laver, prenez le plat que
vous devez servir, mettez dans le fond du bon
beurre avec du persil, ciboule, ehampignons,
~deux échalottes, thym, laurier, basilic, le tout
haché trés-fin, sel, gros poivre, arrangez dessus
les goujons, et les assaisonnez dessus comme
dessous; monillez avec un verre de vin rouge,
couvrez le plat et faites bouillir sur 'un bon feu
jusqua ce quil ne reste que peuv de sauce; il ne
faut qu'un quart-d'lieare pour la cuisson. Les
éperlans saccommodent de la méme facon, a
ceite différence que vous ne faites que les es-
suyer avant que de vous en.servir.

Escargots de wigne en fricassée de poulets.

. Dauns le primtems et lautomne, lon trouve
. des escargots dans les vignes, qui sont bons a
manger pour ceux qui les aimenl; pour’les faire
- sortir de leurs coquilles, et les bien mettoyer,
yous metlez une bonne poignée de cendres dans
. un moyen chaudron avec de l'eau de riviere:
guand elle commence a bouillir, jettez-y les es-
cargots pour les y laisser un quari-dheare;
quand ils se tirent aisément de leurs coquilles,
vous les retirerez dans de 'eau tiede pour les net—
toyer; ensuite vous les remettrez encore dans
une eau claire pour les faire bouillir un instant,
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retirez-les pour les égouter; mettez dans une
casserole un morcean de beurre, avec un hou-
quet de persil, ciboule, une gousse d'ail, deux
clous de girolle , thym , laurier, basilic, des
champignons, et les escargots bien égoutés, pas-
scz le tout ensemble sur le feu, mettez—y une
pincée de farine, mouillez avec du bouillon, un
verre de vin blanc, sel, gros poivre, laissez
cuire jusqua ce que les escargots soient miool-
leux, ‘et quil reste peu -de sauce; emn servant
mettez-y une liaison Aje trois jaunes d'ceufs avec
de la ‘créme, faites lier sans bouillir, ajoutez-

Y un peu de verjus ou du vinaigre blanc avec
un peu de muscade.

Des grenouilles.

11 faut leur couper les pattes et le corps, de
sorte quil ne reste presque plus que les cuis-

ses; lon peut les accommoder de deux facons
différentes , comme:

£
Grenouilles en fricassée de poulets.

Yous les meltez dans de leau bouillante ,
et leur faites faire un petit bouillon, retirez-
les a T'eau fraiche et égoutez, mettez-les dans
une casserole avec des champignons, un bon-
quet de persil, ciboule, une gousse d’ail, deux
clous de girofle, un morceau de beurre, passez-
les sur le feu deux ou tros tours, et y mellez
une bonne Piucée de farine, mouillez ‘avec un
verre de vin blanc, un peu de bouillon, sel,
gros poivre, faites cuire un quart—d’lmqrb, et
réduire a courte sauce, mettez-y une liaison de
trois jaunes d'ceufs avec un peu de crém_le., une
petite pincée de persil haché trés-fin: faites Lier
sans bouillir,

Grenouilles frites.

Vous les mettez mariner crues Peml:mt une
heure ayvec moitié ean et moiti¢ vinaigre, per-
sil, ciboule entiére, tranches d'oignons, deux
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gousses d'ail, deux échalottes, irois niﬂu_sv de gi-
rofle, une feville de laurier, thiym, basilic; en-
suite vous les mettez égouter et les farinez pour
les faire frirc: servez garni de persil frit, pour
le mieux, au liea de les fariner, vous les trem-
pez dans une pite faite avec de la farine délayée
avec une cuillerée d’huile, un grand verre de vin
blanc et du sel, que Ila pate ne soit pas trop

claire; il faut qu'elle file un peu gros, en la ver—
sant avec la cuiller.

CHAPITRE X1

Des légumes en genéral.

LES légumes qui semploient en cuisine, comme
raines et racines, l'usage que l'on en peut faire,
a fagon de les accommoder; celles de les con-

server pour lhiver,

Nous avongs

Les pois normands, Poirée.

cs pois ordinaires et Bonne Dame.
les pois carrés, Le gruau.

es haricots verds et T,es choux blancs.
les haricots blancs, Laitue de plusieurs es-

L.es féves de marais. I}éces.

Les lentilles ordinaires Laitue romaine de plu-

et les lentilles a4 la~  sjeurs especes,

. reine. La chicorée sauvage
Le riz. blanche et verte.
![.e geniéyre, La  chicorée blanche

houx, ordinaire,
‘Choux de Milan. Les cardes poirdes.

- Lies carottes, Les cardons dEspagne.
Lies panais, Les artichaux.
iLe persil, Les asperges.

tﬂihaulg. Les choux-fleurs,
Cerfeuil, Ail.

Dseille. Rocamlole,
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Echalotte. Thym, .

Le potiron. Laurier.

1.e houblon. Basilie.

I.es concombres. Sarietle.

Les épinards. Fenouil.

Les salsifis. I.es capres grosses et
Les scorsonaires.  fines. '
L.es melons. Les Capucines.

Les topinambours. La chia.

Les betteraves. - Les truffes.

Les cornichons. Les morilles. g
Les champignons. La pauence.

Oignons. La buglose.

Poireau. 1.a bourache.

Céleri. Les raiponces.

Radis. Le cresson a la noix et
Rave. \ (18l le cresson de fon-
Racines de persik | taine.

Navet. La pimprenclle.

I.es mousserons. Le %aume.

Les chervis. La corne de cerf.

Des pois rerds et des pois secs.

Les pois verds se mangent pendant trois
mois qui sont juin, juillet et aout; pour con=
noitre leur bonté, il faut les gotter sils ont un
golit sucré et tendre, quils soient frais cueillis
et nouvellement écossés. !

Les lons pois ont une petite ¢ueue apres
quils sont ¢ CO0SSEs, _ , '

Les plus fins sont estimés les meilleurs.

Les plus tardifs sont les pois carrés; quoique
plus gros, ils n'en sont pas moins tendres. \
- Les pois verds se servent avec toutes sortesg
de viandes, et font d'excellens ragouts, ils se

servent aussi en gras et en maigre pour entres

mets. .
Les pois secs servent a faire de la puree.

-
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Pelits pois & la demi-bourgeoise.

Prenez un litron et demi de petits pois,
que vous laverez et mettrez dans une casserole,
avec un morceau de beurre, un bouquet (%e
persil et ciboule, une _Initue pommée 'pﬂuEee
en quatre, faites-les cuire dans Ieu;' 718 1 lres—
petit feu, , : v |

Quand ils sont cuits, et quil n'y a presque
plus de sauce, mettez—y apris une liaison de
deux jaunes d'ccuSs avec de la erdme, faites ler
sur lé feu, et servez. I

) Usage des pois secs.

Les pois normands sont estimés les meilleurs,
| parce quils ne sont point piqués de vers et plus
! tendres a cuire.

. Ils servent a faire de honne purée les jours
maigres, a domner du corps dans les potages.

Cette purée sert encore a mettre dessous des
harengs dans le caréme.

Pour faire celle purée, vous passez les pois
dans une passoire, vous la fricasserez avec dua
| beurre, persil et ciboule hachés, assaisonnée de

sel et poivre. _

Petic salé aux pois: 'fiites cuire Ia viande
avec les pois et de ﬁ:au. ayez soin de faire des—
saler 4 moitié la viande, pour que votre purée
soit dun bon gout, meltez-y aussi deux racines,
‘autant d'oignons, un bouquet de fines herbes.

Quand les pois sont cuits, passez-les en puréde
et les servez sur la viande.

 Nous avons encore les pois sans parchemin ,
_autrement appelés pois goulus , parce que l'on
. €0 mange tout. AN .

Quand ils' sont bien tendres eot verds, vous

' les faites cuire avec leur cosse, comme les petits
' pois ci-devant,

Des haricots werds. :
Prenez-les fort  tendres et en rompez les
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]relils bouts, lavez-les et les faites cuire dans
de leau |

Quand ils sont cuits. metlez dans une cas-
serole un morceau de beurre, persil, ciboule
hachés. .

Quand le beurre est fondu, mettez=y les hari-
cots apres quils sont égoutds, faites-leur faire
deux ou trois tours sur le feu, mettez-y apres
une pincée de farine, t un peu de hon bouillon
et du sel, faites-les bouillir jusqua ce quil ny
ait plus de sauce. <

Quand vous étes prét a servir, mettez-y une
liaison de trois jaunes d'ceufs délayés avec du
lait, et ensuite un filet de verjus ou de vi-
naigre.

Quand la liaison est prise sur le feu, servez— |
les pour entremets.

I’on sen sert aussi en gras; a la place de
liaison, vous y mettez du coulis et jus de

yeatl.

Des Laricots verds, comment les confire et sé-
cher, et les conserver au moins jusqu @
Pdques.

Prenez des haricots verds, la quantité que
yous en voudrez confire, choisissez-les tendres
et point filandreux, épluchez les bouts , et
mettez apres les haricots cnire dans de leaun
houillante pendant un quart-dheure ; mettez-
les aprés dans de leau fraiche pour les ré-
froidir.

Quand il sont froids , retirez-les de leau
our les meltre égouter, 2 res quils sont
Eien essuyés, mettez-les dans les pots qui leur
sont destinés, qui doivent etre bien propres,
mettez par—d\essm de la saumure jusquau bord.

du pot. : .
Vous y metterez ensuite du beurre fondu 2

moitié chaud, qu se fige dessus la saumure ¢

empéche les haricots de prendre lévent.
Serrez-
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Serrez-les dans un endroit ni trop chaud ni
trop froid , bouchez -les dec papier, et ne les
ouvrez que quand vous voudrez vous en servir.

La saumure se fait en mettant les deux tiers
- d'eau, et un tiers de vinaigre , et plusieurs livres de
- sel , suivant la quantité de saumure que vous faites,
une livre pour lrois pintes. _

Faites chauffer la saumure sur le feu jusqua ce
que le sel soit fondu, laissez-la ensuite reposer
pour la tirer auclair, et vous servez comme il est
| dit ci~dessus.
Pour les faire sécher, vous prencz de pareils
4 haricots que vous épluchez de méme . et les faites
‘aussi cuire un quart - dheure ; quand ils sont
égoutés, enfilez-les avec une aiguille et du fil ;
pendez — les au plancher dans un endroit sec ,
ils se conserveront long —tems de cette facon.

Quand vous voudrez vous en servir ., faites-les
tremper dans de l'eau tiede -jusqua ce quiils
aient repris leur premiere verdure , vous les
faites ensuite cuire dans de l'eau » et les ac-

ommodez de la méme facon que les haricots
nouveaux,

Observez la méme facon pour les haricots
confits,

Des haricots blancs.

Faites -les cuire dans de l'eau; quand ils sont
“uits , vous mettez dans une ecasserole un mor-
ceau de beurre et un peu de farine que vous

aites roussiv , et y mettez ensuite de l'oignon
wuché que vous faites cuire dans ce méme

oux, _

. Quand il est cuit, mettez - y les haricots avec
exsil, ciboule hachés, sel » poivre, un filet de
‘inaigre ; faites bouillir le tout un quart-dheure ,

't servez, .

- Des haricots an gras se font de la méme
agon; a la place du” heurre vous  vous servez

L
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de lard fondu, et les mouillez de bon jus de
veau.

1ls se servent aussi en gras, en entremets des-
sous un gigot de mouton roti

Des féves de marais ]

Ceux qui les mangent avec la robe, doivent
les faires cuire dans de l'ean pendant un demi-
quart dlieare pour Oter leur acreté.

Communément clles e mangent dérobées, la
fﬂgﬂflbéjﬂ les accommader apres est de méme. |

Mettez - les dans une casserole avee du beurre ,
wn bouquet de persil , ciboule , et un peu de
sariette ; passez - les sur le feu mettez -y une
pincée de farine, wn peu de sucre, gros comme ’
une noix, mouillez — les de boullon.

Qnand elles sont cuites , mettez-y une liaison
de trois jaunes d'eeufs, et peu de lait, servez pour
wn plat d'entremets.

‘Des lentilles.

I.es lentilles ordinaires, cboisissez-les larges
et d'un heaublond; aprés les avoir lavées et é _ﬁu—,
chées , faites-les cuire dans de l'eau ; quand elles
sont euites , fricassez -les comme 'les haricots
blancs. : . :

Tes lentilles & la reime sont trés=petites; on
ne sen sert pas beaucoup pour fricasser, elles
sont meilleurcs pour faire des coulis, parce que
Fa couleur est plus belle, et le gotit plus excellents

Coulis de lentilles.

Vous les lavez aprés les avoir épluchées
faites~les cuire avec un bon bouillon - gras ou?
maigre ; suivant lusage que vous en i
faire ; quand elles sont cuites ,  passez - les L
étamine en les mouillant ~de leur houillon 1

assaisownez ce coulis de bon gout, €l vous YOUSH
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el servirez pour ce que vous jugerez a propos,
soil potage ou terrine.

Du riz.

Il sert a faire des potages gras ct maigres , et
des entrées.

Il se mange communément au lait, le potage
gras est expliqué au commencement. de ce livre.

Le potage maigre se fait apres  avoir lavé Ie'
viz trois on quatre fois dans l'eau tiéde, et frotté
fort dans vos mains. ‘

Vous le faites cuire dans un hon houillon maigre,
fait avec panais, carotle , olgnons , racines de
persil, choux | céleri, navets , une eau de pois,
de Llous modérément , quun |r5r.:.3.'ume ne dowmineg
pas plus que lautre , principalement le céleri,
et la racine de persil.

Vous mettrez avee ce bouillon un morceay de
Leurre, du jus d'oignons , faites -le cuire a pelit
feu pendant trois Lieures, assaisonncz - le de bon
goul,

Quand il est euit, servez-le ni trop clair, ni
trop épais.

St vous voulez le servir au blanc , n'y mettez
point de jus d'oignons, -

Quand votre riz est cuit, prenez du bouillon
que vous délayez avec six jaunes d'ceufs . faites-
les lier sur le fen, et entretenez cette liaison
chaude.

. Quand vous étes prét & servir , metlez - e
ans le riz.

Le riz au lait se sert apres Tavoir bien lavé,
faites le cuire une demi-heure a peiit fen, avee
un peu d'eau pour le faire crever , metlez-y en-
suite petit-a-petit du lait chaud jusqu'a ce qu'il soit
Guit , vous assaisonnez de sel . et de sucre.

Du geniévre.

L'on ne sen sert en cuisiue que powr des
L 2
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viandes que l'on veut metire au sel s COLIE une

picce de beeul a 'écarlate,

~ Vous en pouvez metire un peu quand vous sale-
rez du porc frais; cela ne donnera que bon goit,

pouryu quil ne domine pas.

D grita,

Clest une farine d'avoine grossierement moulue ,
celui de Bretagne est le plus estimé.

Lion s’en sert pour les personnes qui ont la
poitrine foible , c'est un remeéde trés - rafraje
chissant.

Pour wvous en servir , prenez une chopine
d'eau on de lait, meltez - y plein une cuillére
a bouche de gruau; faites --le houillir doncement
un quart-d’heure , retirez-le apres au clair pour
le boire; vous y mettrez un peu de sucre si vous
voulez. :

‘Des clionax.

T.es choux blanes, les choux verds et ceux de
Milan s'accommodent tous de méme; lon sen
sert communément pour mettre dans le pot apres
les avoir ficelés, pour quils ne se mélent point
avec la viande.

St vous voulez faive des entrées avec , pour
lTors vous les coupez par gunartiers ; apres les avoir
lavés., faites -les howllir un quart —d’heure dans
de l'eatt, mettez-y un morceau de petit lard
coupé par morceau tenant a la counenne , retirez-
les apres dans de I'eau fraiche, pressez les bien
et les ficclez , mettez - les cuire dans une braise
avec le morccan de lard, et la viande que vous
destinez pour servir avec. ' ihy

Cette braise n’est que du bouillon ,sel, poivre ,
on bouquet de persil, ciboule , clous :’}e girofle,
un peu de muscade, deux ou trois racines.

Quand la viande et les chous sont cuits, re-
tirez - les pour les bien essuyer de leur graisse ;
dressez - les dans le plat que vous devez servir ,
le petit lard par - dessus. '
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Vous meltez ensuite une sauce faite d'unbon cou=
lis et assaisonnée de hon goul.

Fiande quiconvientlc mieux i tendons de veau,
poitrine de heenf, morceau de culotte de heeuf,
andouille de porc, épaule de mouton désossée et
arrondie , en la ficelant bien fort, le chapon , les
paltes troussées en dedans.

De telle viande (jne vous vous serviez , faites=
la bouillir deox minnttes duans leau pour lui faire
jeter son écume, et la mettez apres cuire avec les
choux,

Les choux se mangent aussi a la bourgeoise 3
¢lant cuits. dans le pot et bien égoulés, mettez
dessus une sauce blanche;

Clou a la bourgeoise.

Prenez un chou eantier : apres lavoir lavé |
faites -le bouilliv un quart-dheure dans de leaun,
retirez—le apros dans de I'eau fraiche, laissez-le
refroidir, et le pressez fort sans en rompre les
feuilles ; tez—en apris les feuilles une i une, et
Yy mettez a chaque un peu de farce,, que vous
faites comme celle du canard farci , page 164,
Remettez apres les feuilles I'une sur Uautre s comme
si le chou étoit entier; ficelez - le par-tout; et le
faites cuire dans une bra 1se, gque vous faites comme
celle de lalangue de heeuf, page 24 : assaisonnez
wie hon goul, :

Quand il est cuit et reliré de sa braise, pres-
¢.z-le légérement dans un linge blanc pour en
faire sortiv la graisse ; coupez -le en deux et la
 dressez sur le plat que vous devez servir; met-

tez par dessus un bon coulis.

Des chonx-fleurs,

la grame nous vient d'Ttalie: le légume en est as-
sez bon: ilsservent i faire des entremet
nir des entrées e viande,
Pour vous en servir, vous Jes épluchez ot
L3

i
|
! Les chonx-fleurs sontune espece de choux dont
: s et a gar-

{1
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lavez ; faites-les cuire un moment daas l'ean .
et les retirez pour les achever de cuire dans une
autre ean blanche , faite avee une cuillerée de fa-
rine ddélayée avee de l'ean, un peu de beurre,
du sel.

Quand ils sont cnits , dressez-les dans le plat
que vous devez servir , et mettez dessus en gras
une sauce ou ,coulis, ol il y a un pen de beurre
dedans, ef en maigre , une sauce blanche.

. 8i c’est pour entrée, vyous les faites cuire de
la méme facon; dressez-les autour de la viande
que vous leur destinez, et metiez par-dessus la
sauce qui est pour la viande, ou il doit tonjours
y avoir un peu de beurre. :

Choux-fleurs en pain.

Prenez de beaux choux-fleurs, que vous éplu-
chez et faites cu're a moitié dans rI]':Eiauu; retirez
dans de leau fraiche pour les mettre apreés
égouter dans une passoire ; yous prenez une pe-—
tite casserole de la grandeur du fond du plat que
vous devez servir ; mettez des bardes de lard
dans le fond , et arrangez les chonx- (leurs des-
sus et les queues en haut .

Vous prenez ensuile une honne farce faite
avec uae roucile de veau , graisse de baeuf, per-
sil, ciboule, champignons, le tout haché, assai-
sonné de sel, poivre , trois ceuls enliers , cest-
a-dire, les jaunes et les blanes, point de creme
i de boullon.

Quand cette farce est bien assaisonnée et-mé-
lée, vous la mettez dans tous les vides des ehonx-
fleurs , et la faites bien entrer avec les doigts;
faites - les cuire avec de bon bouillon , assaison-
nez de bon goit. Ly . 4

Quand votre pain de choux-fleurs est cuit et
quil n'y a plus de sauce, renversez - le douce-
ment dans le plat que vous devez servir; Otez

les bardes de lard, et remettez par— dessus ug
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bon coulis avec un peu de beurre, et serveg
pour entrcée.

Chou ¢ la Flamande.

Prenez un chou que vous couperez en quatre g
faites-le blanchir a l'eau bouillante un quart-
dheure, et le retirez de l'ean fraiche; pressez
le pour en faire sorlir I'eau, coupez le trognom
et le ficelez; faites cuire avec un morcean de
beurre, Lon bouillon, sept ou hnit oignons, un
bouquet garni, un peu de sel et gros poivre,
quand il est presqne cuit, mellez-y qmlalques-
saucisscs cuites avec; quand volre ragotl est
cuit, vous avez un crouton de pain plus grand
que le creux de la main, que vous faites frire
avec du beurre; me!tez-le dans le fond do plat
ot vous voulez servir le chou, les saucisses et
les oignons autour, que le tout soit hien essuyé
de sa graisse, dégraissez la sauce du chou; si
yous avez un pen de coulis, mettez-en dedans,
que votre sauce soit courte et Je hon golt ,
servez dessus.

Chou er surprise,

Prenez un hon chon entier que vous failes
cuire un quart-d’heure dans de leau bouillaute .
et le retirez a l'cau fraiche, pressez-le bien
dans vos mains’ sans en rompre les feuilles;
vous les mettrez ensuite sur une table; écarlez-
en loutes les feuilles pour en oOler le trognon,
et a la place du trognon vous y mettrez des
marrons et des sauncisses: remeltez toutes les
feuilles comme elles cioient, de facon quil ne
paroisse pas quil y a quelque chose dedaus;
ficelez bien le chou, et le faites cuire dans une
petite braise légére faite avee du houillon, pen
de sel, gros poivre, racines, oignons, un hous
quet; quaud il est cnit, mettez-le égouter, et
servez avec une bhonne savce ou il y ait du

bheurre,
L4
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Des carottes es panais que I'on comprend soys

le nom de racines.

L'on g'en sert ordinairement pour mettre dans
toutes sortes de Potages, pour des braises, pour
les fqltlrs, vous servez aussi des entrées de
Yiande en terrine, que I'on appelle liochepot
Pon garnit de petiles enirées avee les ragofits
de racines. |

Pour lois vous les coupez de la longueur de
de:ux doing, et les tournez en rond; faites-leg
vWire un qtari-dhenre dans de I'ean, et Jes meltez
apres dans une casserole avee du bon bouillon, -
im verre de vin blanc, un houquet de fines
herbes, un peu de sel.

Quand elles sont cuites, vous Y ajouterez un
peu de coulis pour lier la sauce,” et servez avee
€€ que yous jugez a propos.

Racines en menus droits.

Prenez de l'oignon que vous coupez en filets;
faites-les cuire dans un pelit roux fait avee du
beurre et de Ia farine:; quand Il'oignon est pres-
que cuit, mouillez-le avee du houillon et le
rachevez de cuire; vous avez ensuite des carol-
les, panais; céleri, navets, le tout cuit dans le
pot, coupez-les promptement en filets, ct les met-
tez dans le ragoiit doignons . assaisonncz-les de
sel, de gros poivre, un filet de vinaigre; en ser—
vant, metiez de la moutarde.

Racines a la créme.

<’renez de grosses racines bien tendres, ra-
tissez et lavez-les, mettez—les blanchir une
demm-heure a Teau houillante, ensuite vous -les
coupez en gros filets, eL les mettez dans une
casserole avee un morceau de Lon beurre . un
houquet de persil, ciboule, une gousse d'ail,
deux échalottes, deux clous de girofle, du ba-
silic, passez-les sur le feu, meltez-y une pincée
de farine, sel, gros poivre, bon bouiilon, lajssez
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.cuire et réduire a courte sauce, dlez le hon-
quet, metlez-y une liaison de trois jaunes d'eeufs,
avec degla créme, faites lier sans houilir, en
servant un grand filet de viaaigre blanc.

Du persil et ciboule.

Ils sont dun trés-grand usage en cuisine: l'on
peut voir dans les différens appréts qui sont
marqués dans ce livre, de quelle wtilité ils sont,
sans qu'il soit besoin d'en rien dire de.Ra1'}icllliﬂr.

Du cerfeuil, oseille, poirée, bonne-dame.

Toutes ces lLerbes sont excellentes pour faire
de la soupe et}.{les ragotits de farces; les per-
sonnes ménagites en doivent confire I'été. pour
Ihiver; quand elles sont accommodées comme
il faut, elles ne perdent rien de leur bonté: rien
nest si aisé a faire pour le peun quon y apporte
d'attention. :

Prenez de loseille, cerfeuil, poirée, bonne-
dame, pourpier, des concombres, si vous &tes
dans le tems, persil, ciboule; mettez de ces
herbes a proportion de leur force: apres les
avoir épluchées et lavées plusieurs fois, met-
tez-les égouter; apres vous les hachez et les
pressez dans vos mains, pour quil ne reste pas
tanl d'ean. :

Yous prenez un chaudron de la grandeur que
vous avez dherbes a y mettre, metlez dedans
un hon morceau de beurre. et vos herbes dessus ,
du sel autant qu'il est hesoin pour bien saler les
herbes, faites-les cuire & petit feu jusqua ce
quelles soient bien cuites, et quil n'y reste
point d'eau; aprés quelles sont un peu refroidies,
mettez-les dans les pots qui leur sont destinés,
qui doivent étre bien propres.

Moins lon en fait de consommation , plus les
pots doivent étre pelits, parce que quand ils
sont une fois entamés, les herbes ne se gardent
au plus que trois semaines. ;

L b
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Quand les herbes sont enticrement refroidies
dans les pots, vous prenez du beurre que vous
saites fondre, ¢t le laissez jusqu'h ce quil soit
tiede, vous le metlez ensuile sur les herbes,

Apres que le heurre et bien pris, vous con-
vrez de papier les pots, et les mettez dans un
endroil ni trop chaud, ni trop frais; ces sortes
d'Lerbes se conservent jusqua Paques, et sont
d'une grande utilité dans Thiver.

Quand vous voulez vous en servir, vous en
saettez dans du bouillon, qui ne doit pas étre
ralé, et vous avez de la soupe faile dans un
smoment. - '

Si vous voulez faire de la farce avec, vous
les mettez dans une casserole avee un morcean
de beuvrre, faites-les bouillir un instant, et y
mellez une liaison de quelques jaunes d'ceufs
avee du lail, et vous en servez soit pour metire
dessous des ceufs durs, ou quelques plats de
poissons cuits sur le gril,

Le tems le plus convenable pour confire des
herbes est sur la fin de septembre.

De f‘ﬂfgrmrz.

11 est dune grande utilité en cuisine, quand
on sen sert avec modération, il entre dans beau-
coup de potages, dans le jus et coulis; le petit
oignon blanc est le plus estimé pour faire des
ragoits; pour cet effet ne I'épluchez pont, nen
coupez que le bout de la téte et de la queue,
faites-le cuire dans l'eau un quart-dheure, retirez-
le apres dans l'eau fraiche, et lui 6tez lapremicre
peau , faites-le lier dans du bouillon, :

Quand ils sont cnits, mettez-y deux cuillerées
de- coulis pour lier la sauce, assaisonnez-les de
bhon gout, et les servez avec ce que yousjugerez
a propos. \ .

Quand ils sont cuits dans du bouillon, et bien
égoutés et refroidis, ils se mangent en salade ,
avee sel, gros poivre, huile et vinaigre. |
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Du porrea.
Il n'est ntile en cuisine que pour mettre dans

le pot, il donne bhon gott au bouillon.

Du Célerie.

Quand il est bien blane et tendre , il se mange
en salade avec une rémolade de sel, poivre,
huile, vinaigre et moutarde; l'on s'en sert aussi
pour mettre dans le pot, il en faut trés-peu,

arce que le goat en est fore, et domine sur tous
Ezs légumes. ; : 1

Si vous voulez le servir en ragout avec (quel-
que viande, faites-le tremper dans de lean pounr
le bien laver, faites-le cnire wne demi-heure
dans de l'eau bonillante , retirez-le dans I'can
fraiche, pressez-le bien et le faites cuire avec
bhon bouillon et du coulis, assaisonnez-le de bon
gout, ayez soin de le dégraisser.

Quand il est cuit, servez-le avec la viande que
Yous jugerez a propos.

Des radis et raves.

lls ne sont bons en cuisine que pour seryir
crus en hors-d' ceuvre fort commun, au commen-
cement du diner a cdté dune soupe.

De la racine de persil.

I'on ne ne se sert de la racine de persil que pour
mettre dansle-pol, 1l en faut mettre trés-pen parce
quelle est d'un goit trés-fort, et point bonne pour

les personnes qui sont échauffées,

Des navets.

lls se mettent dans le pot, et servent aussi i
faire de bon potage, si vous voulez garnir avec
le plat & soupe, coupez-les promptement, faites.
leur faire un bouillon dans T'ean pour leur é&ter
le gout fort, faites-les cuire aprés avec du bouil
lon, et du jus pour leur donner couleur,

s servent aussi a faire des ragoits pour met-
ire avec la viande ; coupez-les proprement,
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faites-leur faire un bon bouillon dans leau, et
les: metlez apres cuire avec du bouillon et du
coulis, un ]Jﬂuquel: de fines herbes.

Quand ils sont cuits et assaisonnés de hon
guflt, dégl'ﬂiSSEz le 1*ﬂgnﬁt, servez dessous la
viande que vous jugerez a pfopos, qui doit étre
cuile dans une braise.

Si vous voulez une facon plus simple, clest de
mettre culre les navets avec la viande ; quand
elle est a moili¢ cuile, dégraissez le ragout et
I'assaisonuez de bon gott.

Si cette derniere facon n'a pas si honne mine,
elle est moins cotiteuse, et pas embarassante.

Des lattues pommées et romaines.

Je n'entrerai pdint ici dans le detail des diffé-

rentes especes de laitues pommeées €l romaines,
il suffit quelles se mangent toutes en salade,
quand elles sont belles et tendres.
. Elles se servent aussi en ragoit et a garnir
des potages. De telle facon que vous les mettiez,
apres les avoir épluchées et lavées, meitez-les
euire dans de l'ean un quart-dheure, retirez-les
apres dans leau fraiche, pressez-les dans vos
mains; sl cest pour potage, vous les ficelerez
et servirez autour du plat a soupe, le bouillon on
elles sont cuites vous servira a meltre dans volre
potage. |

§i c'est pour entrées, apres les avoir pressées,
faites-les cuire avec du beurre , bon bouillen et
eoulis, assaisonnées de bon gonit.

Quand vous éles prét a servir, dégraissez le
ragout et le mettez dessous la viande que vous
jugerez a propos. '

Les montans de laitues sont bons pour faire
des entremels, et a garnir quelques entrées de
viande; aprés les avoir épluchées, mettez-les
euire avec de I'ean, ou vous délayerez une cuil-
lerée de farine, mcltez-y un bouquet de fines
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herbes, deux oignons , racines et un peu de
beurre, du sel.

Quand ils sont cuits, vous ponvez les servir en
maigre avec une sauce Dblanche, ou avec une
liaison de jaunes d'eeufs et de lait, comme une
fricassée de poulets.

Iln gras, meutez-les prendre gotit dans un hon
coulis et les servez avec telle viande que yous ju-
gerez a propos , ou $euls pour entremets.

Laitlues pommees et farcies.

Avez des lailues pommdes environ huit ou douze,
snivant qu'elles sont grosses, faites-les Houillir une
demi-heure dans de l'ean . et les retirez a leau
fraiche , pour les bien presser avec les mains ;.
écartez sur une table les feuilles de chaque laitue
sans les séparer, mettez-y dans le milieu une farce
de viande assaisonnée de bon gott, comme celle
que vous trouverez ci-apres pour les petits patés ;
enveloppez la farce avec les feuilles de laitues
ficelez-les et les faites cuire dans une pelite braise ;
guzmd elles sont cuites, vous les égoutez et pressez

ans un linge ; rempez-les dans une pate a frive,
faite avec farine , vin blanc et une cuillerée d huile,
un peu de sel; faites-les frire de belle couleur:
vous pouvez encore les tremper dans de l'ocuf
batiu, les paner de mie de pain; élant farcies de
celte facon , et cuites a la braise, elles servent a
garnir des entrées de viandes.

D la ckicorée saupage blanche, et de la verte.

i La chicorée sauvage blanche n'est bonne que
pour manger en salade. '
La wverte sert.a metire dans les bouillons ra-

fraichissans, et a faire des décoctions en mé-
decine, |

De la chicorée blancle ordinaire,

Elle se mange en salade et sert a faire des
Fagouls; a res lavoir épluchée et lavée, faites=
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la Louillir une demi-heure dans de 'eau , relirez-]a
dans de I'eau fraiche pourla bien presser , mettez-la
ensuite cuire avec un peu de heurre, du houillon
et du coulis, si vous en avez ; sinon , faites un petit
roux de farine pour lier la sauce. _

Quand eile est cuite, assaisonnée de bon goliL et
dégraissée, metlez-yun peu d'échalotte pour ceux
qui l'aiment, et servez dessous dumouton roti, soit
épaule, carré ou gigot.

Si wous voulez la servir au blanc en maigre ,
a la place d'un roux de farine, metlez-y une
liaison de jaunes d'eeufs et de créme, servez-la
dessous des ceufs mollets.

Des cardes poirées.

Apres les avoir épluchées et lavées , faites-les
cuire dans de l'eau, et les remuez de tems en
tems pour que le dessus ne noircisse pas.

Quand Eﬁes sont cuites, metiez-les égouter ;
vous failes une sauce blanche avec une pincée
de farine, de l'eau, du heurre, sel, poivre, un
filet de vinaigre, faites-la lier sur le fen et y
metlez les cardes bouillir un petit moment a petit
feu pour quelles prennent du gotit; si le Leurre
€toit tourné en huile, ce seroit une marque que la
sauce seroil €paisse; vous y metlrez une cuillerée
d'eau, et les remuez jusqua ce gue la sauce soit
revenue comme auparavant.

Pes cardons d’Espagne.

Coupez-les de la longueur de trois pouces , ne
mettez poinl ceux qui sont creux et verds,
faites-les cuire une demi-heure dans leau, et
les retirer dans de l'ean ti¢de pour les-éplucher;
vous les faites cuire avec du bouillon ot vous
avez délayé une cuiilerée de farine, mettez-y du
sel , oignons , racines , un ]muq:.:et de ﬁr_tEB
herbes, un filet de verjus, ou yerjus en gram,
un peu de beurre ; quand elles soni cuiles , reti-
rez-les pour les mettre dans un bon coulis avec

sppeu de houillon , failes-les bovillir yne demis
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Leure dans celte sauce pour qulils prennent goi,
et les servez: que la sauce ne soit ni trop claire ni
trop lide, et dun beau blond.

8¢ vous roulez les servir en maigre, vous les
metlrez dans une sauce, comme il est dit aux cardes
poirées.

Des artichaux,

1Is sont ftrés-utiles en cuisine , ils servent &
faire des entremels, et les culs a garnir tontes
sortes de ragonits. ;

Je n'entrera1 point dans le détail de tous les
cliangemens que lon eu peut faire, qui devien-
droit inutile, puisque je me propose de ne donner
que des ragouls simples et de peu de dépense. ‘

Les artichaux se mangent communément apres
avoir coupé le dessous et coupé amoitié les feuilles
de dessus,

Faites-les cuire dans I'eau avec un peu de cel
et un bouquet de fines herbes, quand ils sont
cuils, mettez-les égouter, et leur dtez le foin.

Si c'est en gras, vous.rendrez de hon coulis, et
Y mettrez un morceau de beurre, un petit filet de
yinaigre , sel, gros poivre; faites lier la sauce sur
le feu et la mettez dans les artichaux.

Si clest en maigre, vous metirez a la place une
sauce blanche : ces mémes artichaux étant cuits
leau et refroidis, se mangent a Lhuile avec sel,
poivre, vinaigre,

S1 vous voulez les faire frire , coupez-les par
morceaux , olez-en le foin, lavez-les et les égou-
lez; quand vous étes prét a les faire frire, il faut
les mariner dans une casserole avee une petite
poignée de farine , deux ccufs blancs et jaunes , un
filet de vinaigre , scl, poivre , faites les frire jus—
qua ce quils soient jaunes, servez-les avec du.
persil frit, !

Etant coupés de la méme facon , faites-les
cuire dans 'eau un quart-d heure, remettez-les i

i‘eau' fraiche, et les accomoderez apres en fri-
cassce de poulets,
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_ Quand ils seront cuits , vous y mettrez une
liaison et les servirez pour un plat d'entremets.

51 vous voulez confire des artichaux, ou en
faire sécher pour I'kiver, voici la facon. F

Otez-en toutes les feuilles, et ne laissez an cul
que ce qui est boh a manger, jetez-les dans

-~ Teau jusqua ce que vous les ayez tous accom-
mr:tdés, faites-les ensuite cuire dans leau jus-
qua ce que vous puissiez en Oter le foin aisé-
ment , remettez-les apres dans leau fraiche ;
lgr[uand ils sont bien propres , vous les metlez
egouter.,

51 c'est pour sécher, vous les mettez sur des
claies dans un four qui ne doit pas étre trop chaud;
si vous pouvez y tenir lamain sans qu’il vous brile,
cela sulfit.

Quand ils seront secs, vous vous en servirez
pour meitre dans les ragoits aprés les avoir fuit
revenir dans de I'eau tiéde.

51 vous voulez les confire, ils en seront meil-
leurs; vous mettrez une saumure, comme 1l est
expliqué aux haricots verds. confits, et vous ob-
serverez la méme facony les artichaux violets,
tendres et les petils verds se mangent a la poi-
vrade; on les met sur une assiette avec un pea
de glace, ils se mettent a coté de la soupe pour
un pelit hors-d ceuvre.

Artichaux a la barigoulle.

Prenez. trois ou quatre artichaux, suivant 1Iem'
grosseur ou la grandeur de votre plat de:rf-'-
tremets, coupez le vert de dessous et la moitié
des feuilles, meltez-les dans une easserole
avec du bouillon ou de leau, deux cuili?rées
de 'bonne huile, un-peu de sel ‘et de poivre,
un oignon , deux racines, un Ilnll_r!uel garni ,
faites—les cuire , el réduire entierement la
sance ; quand ils seront ‘cluits , et quil n'y a

lus de sauce, laissez-les frire un moment dans
f’huilre pour faire rissoler, mettez-les apres sur
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une tourtitre avec lhuile qui reste dans la cas-
serole, videz-les de ldur foin et mettez dessus un
couvercle de tourtidre bien chaud , du feu sur le
couvercle pour faire griller les feuilles; si vous
avez un four chaud, ils n'en seront que plus
beaux ; quand ils seront grillés d'une helle cou-
leur, servez avec une sauce 2 'huile , vinaigre,

9
it
. selet gros poivre.
(
5
]

Artichaux au verjus de grain.
Prenez trois ou quatre ariichaux, aprés ayoir
oté le verd de dessous et coupé a moitié les
feuilles de dessus , faites - les cuire dans une
I petite braise , assaisonnez légérement, mettez-
- les dgouter, et videz-les de leur foin , servez-

les avec uue sauce faite de celte facon : vous
* metlrez dans wune casserole un morceau de
i beurre , une pincée de tarine , deux jaunes
0 deeafs , un filet de verjus , sel , gros poivre ,
I faites lier la sauce sur le feu ; quand elle est
v lide avee du verjus en grain que vous avez fait
¢ bouillic un instant dans de l'eau que vous mettez

o dans la sauce , servez les arlichaux pour en-
| tremels,

Artichauz tournés.

‘|  Prenez six artichaux de honne grosseur ef
[tendres , dtez-en les plus grosses feuilles . apres
gVOus cn coupez tout le verd, en le coupant dou-
rcement avec la pointe d'un couteau, et tourncz
‘i mesure le cul dartichany pour quil soit coupé
‘tgalement , el u’aul;icipm omt sur le blane,
‘mellez-les a mesure dans Fenu fraiche et les
“faites blanchir un demi-quart d'heure i leau
Douillante | retirezles 2 leau fraiche pour en
Oter le foin; faites-es cuire dans un blanc de
‘arine délayée avec de l'eau, du sel, du beurre ,
. pea de verjus en grain, ou la moitié dun
cilron coupé e tranches; quand ils sont enits .
ous les retirez pour les essuyer avec un linge :
tressez-les daps le plat | et servez dessus une

vauce au blane de veau , ou celle que yvous
Coudpez,
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- Des asperges.

Elles se mangent de plusieurs facons, les plus
grosses sont esimées les meilleures, l'on en fait
des ragodts pour garnir des entrées de viande
et de poissons . pour garnir des polages , et
servent communement pour eulremets avec une
sauce.

Pour cet effet, aprés leur avoir coupé une
partie du blanc et hien lavées, vous les failes
cuire avec de l'eau et du sel, un demi-quart
d heure suffit pour étre cuiles comme il faut, elles
doivent étre un peu croquantes,

Yous les dressez apres sur le plat que vons
devez servir, et mettez dessus une sauce.

81 cest en gras, vous prenez de bon conlis,
mettez-y un peu de bon beurre, sel, gros poi--
vre, faites lier la sauce sur le feu et la metlez
dessus les asperges. -

Si c'est en maigre , mellez dessus me sauce
blanche : ces mémes asperges étant cuils a l'éan
et refroidies , se mangent a l'huile, vinaigre , sel
el poivre.

Si vous voulez faire un ragout , n'en prenez.
que le plus tendre, que vous coupez de la lon-—
gueur de deux doigt ; quand elles sont cuites a
Ieau et bien égoutées , mettez - les dans une
honne sauce, et seryez avec ce que vous jugerez.
a propos. e

Si c’est pour un potage, prenez -en de pelites, =
n'y mettez que le verd, faites-les bouillir un mo- =
ment dans L'eau, vetirez-les a l'ean fraiche, et les !
ficelez en paquet, faites-les cuire dans du bouils =
lon que vous destinez pour volre potage. j

!

Quand elles sont cuiles, garnissez—en le bor
du plat.
Asperges en pelits pors 5
Aprés les avoir coupées de la grosseur des pe=
tits pois et bien lavées, faites-les cuire un mo= =
ment dans l'eau ; mettez - les égouter et les
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accommodez eomme les pelils pois a la demi-
bourgeoise , n'en retrancliez que les laitues ,
voyez page 23q. .

~Du potiron et citrouille.

lls ne sont d'autre usage en cuisine que poutr
faire de la soupe avee du laik . :

Yous faites cuire le potiron et la citrouille avee
de Teau ; quand il est cuit , et quil n'y a plus
é' guere d'cau, vous y mettez du lait, un morceau
. de beurre, dun sel et du sucre , si vous voulez,
¢ faites tremper dedans le pain , et ne le faites
© point du tout mitonner. *
©  Si vous voulez fricasser du potiron , quand il

est cuit dans l'eau , vous le mettez dans une cas-
. serole avec un morceau de beurre , persil , ci=
¢ boule, sel poivre; quand il a bouilli un quart
W d'heure, et quil ne reste point de sauce, mellez~

* y une liaison de jaunes d'ccufs avec de la créme
' ou du lait.

o

B

L]

Du Loublon.

I 1l ne se mange ordinairement que dans le ca~
i réme pour une salade cuite,

! _ Vous le faites cuire dans de l'ean avee un pen
‘(de sel; quand il est cuit et refroidi . bien égoulé,
|dressez-le dans le plat que vous devez servir ;
‘|mettez dessus sel, poivre , huile et vinaigre,

Des concombres.

Le concombre est connu de tout le monde
pour une des quatre semences froides avec le
" potiron , citrouille et melon.
~  Pour vous servir du concombre . il faut le pe-
ler, oter le dedans, vous le Ccoupez par mor-

Bceans.
" Si clestpour un ragodit , faites-le tremper avec
e demi-cuillerée de vinaigre , un peu de sel,
‘pendant deux heures , en le tournant de tems
‘en lems, par ce moyen il rendra son eau froide
‘a l'estomac, et vous le presserez encore avant
que de le mettre dans la casserole.
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Faites-le cuire avee un morceau de henrre ef
du bouillon , un bouquet garni . quand il est cuit,
meltez-y un peu de coulis; dégraissez le ragout
avant que de servir. : |

Si cest en maigre , aprés les avoir pressds |
comme je lai dit , vous les metlez dans la cas-
serole avec du beurre : quand ils seront passés sur
le feu, vous y metirez une pincée de farine , et ;
mouillez avec du bouillon: ctant enits sans sauce, |
yous y mellez une liaison de jaunes d'eeufs, et du

_ lait,

Servez pour entremets ou pour hors-d'ceuvre F
avec des cufs dessus ou sans ceufs,

S1 vous voulez faire un potage . vous les feroz
cuire un moment avec de lean . ¢t les metirez
apres rachever de cuire avec du bouillon , et un
peu de jus pour leur donner la couleur.

Quand ils sont cuits | ganissez-en les bords du
plat a soupe, ¢t vous servez de ce bouillon pour

“meltre dans votre potage.

Ceux qui voudront faire confire des eoncom-
bres , doivent les choisir petits et pas trop miirs ;
rangez-les dans des pots, et mettez dessus une
satmure comme celle des haricots verds.

Quand vous voudrez vous en servir, vous les

pelerez et leur ferez les mémes appréts quaux
aulres, -

L1

Des salsifis et scorsonaires.

Les salsifis et scorsonaires saccommodent de
la. méme facon , vous les ratissez et les lavez;
faités-les cuire comme les choux-fleurs , et les
séryez avec une sauce hblanche.

Des épinards.

cuire dans de l'eau, vous les tirerez apres dans
de l'eau fraiche pour les bien presser.
Mettez-les aprés dans une casserole avec un
morceau de bon beurre , et les faites ]:m_nilllr a
pelit feu sur un fourneau pendant un quart d heure;

. . d
Apres les avoir cépluchés et lavés , faites - les ‘i

"
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et y mettez apres un peu de sel, une pincde
- de farine, et les mouillez avec du lait ou de la
creme.
4 En gras.ala place de eréme, vous y mattrez
un bon coulis et jus de veau, quand ils seront
accommodés de cette facon , vous les pouyez
servir avec de Ia viande cuite a la broche.

Des melons.

Ils se servent pour hors d'cuvre an commen-
cement d'un repas; pour les clioisir bons , guand
vous les portez a votre nez, ils doivent sentir
comme un gout de poudron, la queue courte et
grosse ; en le pressant sous la main ; quil soit
ferme et non molasse, qu'il ne soit ni trop vert
ni trop mdr.

To 2 Lnambours.

Ils sont fort peu estimés ; ceux qui en veulent
manger doivent les faire cuire dans l'eau , apres

les peler et les metire dans une sauce blauche
avec de la moularde.

Des Betteraves.

Elles se font cuire dans de l'ean ou au four ;
elles se mangent en salade et en fricassée.

Pour les fricasser , mettez-lez dans une Ccas-
serole avec dn beurre , persil , ciboule hachés ,
un peu dail, une pineée de farine , du vinaigre

suffisamment , sel poivre : faites-les bouillir un
quart d'heure.

Des cornichons.

Les corpichons de Hollande sont estimds les
meilleurs , la coulear en est plus verte , ils ser—
veut a garnir des salades cuites, lon en fait aussi
des ragoiits : vous les faites bouillir uu instant
dans de lePu pourleur dler la force du vinaigre ,
mettez-les aprés dans une bonne sauce ou ragoit,
ne les faites plus bouillir, et servez avec ce que
Yous jugerez a propos,

-_- Lini
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Cornichon de b’é de Turguie.

Vous prevez du blé de Turquie quisoit encore:
en moele et tout verd, faites- le cuire a moitié
dans de l'eaun, relirez-le a l'eau fraiche , ensuite:
vous le metlez confire ; vous faites bouillir de:
I'eau avec un tiers de vinaigre , quelques clous;
de girofle et du sel, mettez la saumure toute:
boullante sur le Llé de Turquie , mettez-le sur
la cendre chaude, le lendemain vous faites en-.
core la méme saumure , et la remettez sur le:
blé de Turquie; vous conlinuerez de cetle facon:
jusqua ce quil soit hien verd , apris vous cou-.
vrirez vos pols et les serrez pour yous en servir
de la méme facon que les cornichons : si vous:
voulez confire des cornichons , vous observerez:
la méme chose.

Des champignons , moriles et mousserons.

Les cliampignons , les meilleurs sont ceux qt_li:'
viennent sur couche , l'on peut en avoir des frais;
toute l'anuce.

Il n'en est pas de méme des morilles et mous—-
serons , qui naissent daus les bois et se ‘l,rml;wE'ntr
aux pieds des arbres au mois de mars et d'avril.

Pour en avoir toute l'année , il faut les faire:
sécher, apres avoir 0té le bout de la queue ett
lavé ., faites- les bouillir un instant dans leau,
guand. il sont égoutés , mettez-les sécher dans:
le four, que la chaleur en soit trés=douce ; ctanti
secs , metiez - les dans un eudroit qui meé soitt
point humide. ~ _ _

Pour les employer, faites - les tremper danss
I'ean ticde. y

Les champignons se font sécher de la meéme fa—-
con ; lesmorifles ; mousserons et champignons se:
cervent de la méme facon, et entrent dans unes
infivité de sauces et ragouts. ‘

Si vous voulez en servir pour entremets a lai
créme , vous les melttez ‘dans une casserole avec:
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un morceau de beurre , un houquet de persil et
ciboule ; quand.ils sont passés sur ]TE feun, met-
tez-y une pincée de farime ., et mouillez avec de
I'eau chaude, un peu de sel etun pau de sncre.

Quand ils sont cuils et quil n'y a plus de sauce,
mettez-y une liaison de jaunes deeufs et de la
créme,

Faites frire une croute de pain dansdn beurre,
mettez-la dans le fond du plat que vous devez
servir , et votre ragout par—dessus.

Si vous voulez faire de la poudre de champi-
gnons , morilles et mousserons , {[umn:l ils sont
bien secs, comme il est dit ci-dessus, il fant les
piler bien fins, et pourrez vous en scrvir dans
tous les ragoiits on il entre persil et ciboule hachés.

Des capres grosses et fines.

Les f(ines servent a garnir des salades cuites ,
et a mettre entieres dans les sauces; les grosses
servenl pour sauces ol il faut des capres hachés,

Des capucines et la clia.

‘Les capucines sontdes fleurs rouges qui se man-
gent en salade et en font l'ornement.
_Lachia confite dans du vinaigre comme le cor-
nichon, se mange de la mome fagon.

Des truffes.

Les grosses sont les plus estimées ; celles qui
viennent du Périgord sont meilleures.

Elles se mangent ordinairement cuites dans du
viu et du bouillon, assaisonnées de.sel, poivre),
un bouquet de fines herbes , racines ot oignons.
- Yous en les mettez cuire dans ce ci}urtrhmlillnu,
quapres les avoir fait tremper dans leau ticde
et hien frottécs avec une brosse > quil ne reste
point de terre autour. '

Quand elles sont cuites , vous les Servez pour
eniremels dans une servielle, .
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La trufle est excellente dans toules sortes
de ragolits, soit hachée ou coupée en tranches,
aprés les avoir pelées ; clest un des meilleurs
4SSAISOLNCMENS (ue Yous pouvez servir en cuisine,

Lon se sert aussi de truffes séches, mais leur
bonté est beancoup diminuée, et I'on n'est plus
guére dans cet usage présentement.

Truffes & la maréehale.

Prenez de belles truffes hien lavées et frottées
avec une brosse, meilez quatre truffes assaison-
nées de sel, gros proivre , enveloppées de plu-
sieurs morceaux de papier, dans une petite mar-
mite sans aucun monillement ., enire dans la cen-
dre chaude pendant une bonne heure, et les ser-
virez chaudes dans leur naturel,

Des cherpis.

Il y en a qui les ratissent, cela les diminue
de beaucoup , mais ils en sont plus délicats ;
dautres se contentent de les laver et de rompre
le dur.

Faites - les cuire avec de l'eau et du sel (il
re faut quun quart-d'heure pour leur cuisson ),
mcitez - les aprés égoutter et les trempez dans
une pate faite avec de la farine, du vin blane ,
une cuillerée d'huile et de sel, qu'elle ne soit
pas trop claire; en tenant votre cuiller en Tair ,
quelle tombe en filant.

Vous faites frire les chervis apres les avoir
trempés dans cette paite, et les servez pour en-
tremets.

Du thym, laurier, basilic, sariette et fenouil,

Le thym, laurier, basilic servent a mettre dans
tous les bouquets on il est dit de mettre de fines'
herbes ; la sariette me sert pas beaucoup q]u&i
pour les féves de marais; le fenouil sertpourles
ragotits au fenouil, vous les faites cuire un mo-
ment dans l'ean, . - :

Quand

1
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Quand il est égoulé, vons le meliez simple-
ment sur la viande qui lui est destinée sans
qu’il trempe dans la sauce; il y a peu de moude
qui aime ces ragouts.

De la patience , buglose el bourach-.

Elles ne sont en usage, en cuisine, que pour
faire des bouillons rafraichissans, avec un petit
morceau de vean et Puinl‘. de scl.

Ducressona la no'x, cressondefontaine, eerfeuil,
s - #
estragon, baume , corne-de-serf et pimprenelle.

Le cresson de fontaine se sert autour d’une
poularde et chapon cuits a la broche; vous
lassaisonnez de sel, et peu de vinaigre.

Le cresson a la noix, le cerfeuil, l'estragon ,
le baume, la corne de cerf et la pimprenelle
servent pour les garnitures de salades; [’on fais
aussi avec de petites sauces vertes,

VYous mettrez de tout suivant sa force, pen
de baume et d'estragon, ces herbes sont trés—
fortes ; vous faites cuire le tout un moment
dans de leau, retirez-les a2 l'eau fraiche pour
les bien presser, hachez-les trés-fines, et les
mettez dans un bon coulis pour veus en serviy
a ce que vous jugerez a Ppropos.

De [l'ail, rocambole et échalolte.

Yous vous en servez pour les ragouts et
Sauces qui ont besoin d'étre relevés, ainsi qu'il
est marqué dans ce livre, 4 mioins que vous
n'en vouliez faire quelque sauce particulicre.

S
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Des OEufs,

.A.PBE_E la viande , rien ne fournit une plus grande
diversité en cuissine que les ceufs; c'est un aliment
excellent et nourissant , que le sain ct le malade,
le paovre et le riche partagent emsemble,

M
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Les ceuls frais adoucissent les dcrelés de la
poiirine .,‘]{-‘.S vieux‘ sont sujels a incommoder
cenx qui sont dun tempérament chaud et
hilieux. :

Pour commoitre si les ceufs sont frais, pré-
sentez-les a la lumiere ; sils sont clairs et transpa-
rens, cest une bonne marque.

Quand ils sont piqués mettez-les au rang des
vieux , et sils ont une tache tenant a la coquille,
c'est une preuve quils ne vallent rien.

Je dirai ici quelque chose de leur propriété
avant que d'en venir aux diflérentes facons de les
accommoder,

Eejaune deenf frais, d’élayé dans de I'eau chaude
avec un peu de sucre, le hoire en se couchant
ast bon pour les personnes E111‘11!.:11:1113'{331lr cest ce
guon appelle lait de poule.

Le blanc battu avec de l'ean de plantin est
bon pour I'inflammation des yeux.

La peau de U'cnf, tenant a la coquille, faites-
la sécher. et écrasée et melée avec le blane,
est bonne pour la gersure des ltvres,

La coque @’euf brilée et pilée est bonne pour
blanchir les dents; elle est encore bonme étant
hl-flléé“-et réduite en cendres et bue avee du vin
pour arréter le crachement de sang : ’on fait
aussi un mastic fort bon pour coller les porce-
laines cassées, avec de la chaux vive, du ciment
fin, de la coque brilée et réduite en cendres,
.de bitume , le tout bien mélé avec du blanc
d'ccuf. ! :

Comme la provision des ceufs dans une maison
est dune grande ressource, et que _[ hiver ils sont
- chers , les personnes meéna éres qui ont des pou-
lets doivent en amasser 1'été pour lhiver entre
les deux Notre-Dame. ; !

Poyr cet effet, metle?—les dans un endroit qui
ne soit mi trop chand mi trop froid ; la cave leur
est bonne , quand elle n'est pnmllm_mide , mettez—
les dans wne fulaille, dans 1€é avee de la
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paille ; en biver, changez-les pour les metire
ayec du foin; il y en a qui se servent de
scieure de bois de chaume, et dautres de
cendres.

il est tems de venir présentement anx diffé-
rentes facons quils peuvent s'accommoder dans le
golt bourgeois.

Des eeufs mollets de toutes facons.

- Comme les ceufs pochés a leau ( c'esta-dire
cassés dans l'eau bouillante ) ne sont pas bien
"bons quand 1ils ne sont pas frais, et que le bour-
gcois aime mieux les manger a'la coque que de les
sacrifier de celte facon ; voiol ce qui vous suppléera
au défaut.

Mettez de l'ean dans un poclon, faites-Ila
bouillir, mettez dedans la quantité d'oufls que
vous jugerez a propos, faites-les bouillir cing
minules bien juste , et les relirez promptement
dans P’eau fraiche; il faut les peler tout dou-
cement pour ne les pas rompre; par ce moyen
le blanc sera cuit et le jaune tont mollet, vous
sentirez sous vos doigts quils seront flexibles :
vous les servez entiers.

Ces sortes d'eeufs se servent de toules facons,
avec une sauce blanche, sauce verte, sauce au
coulis , sauce aux capres el anchois, sance an
verjus de grains, sauce robert, sauce ravigote ,
avec ragout de champignons, ragoit de truffes,
ragout de riz de veau, ragoit dasperges, ra-—
gout de cardes poirées, ragout de séléri, ra—
gout de laitue, ragout de chicorde, cu gras et
en maigre, de telle fagon que vous jugerez a
propos.

OEufs de toutes les facons bourgeoises.

Tout le monde sait faire cuire des ccufs i la
coque, et plusieurs les font cuire trop ou pas
assez.

b ] 5 5 n P

Pour neles point manquer, quanﬁill’eau bout ,
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mettez les bouillic  deux minutes, retirez-les,
ct les couvrez une minute pour les laisser fajre
tenr laiv, et les servez dans une serviette : de
ceite facon ils sont immangquables. J

Des awufs brouillés de plusieurs facons.

81 vous voulez les faire au naturel, mettez
simplement les ceufs dans une casserole avec un
peu de heurre, deux cuillerées a ragoit de cou-
lis, et les assaisonnez ; faites-les cunire sur un
fournean, en les remuant toujours avec un petit
baton a deux ou trois branches.

Quand ils sont cuits servez - les promptement.

En maigre, a la place de coulis, mettez—y
une culllerée de créme, et les faites de la méme
facon

81 vous voulez les faire avec quelque ragoiit
de légume, soit céléri, laitue, chicorée, il
faut que votre ragout soit fini, comme si vous
étiez prét a le servir, hachez-les forts menus,
et enmeltez deux cuillereés a ragott dans vos cenfs,
et les brouillerez comme les autres

Si cest an verjus, apres les avoir fait cuire
dans T'eau un moment, vous las garderez, pour
en faire un cordon autour des ceufs, guand ils
seront dressés dans le plat que vous devez servir,

Des ceunfs frits de toutes facons.

En gras, vous les faites frire avec du saindoux,
el en maigre, vous prenez du beurre fondu,
welttez-les dans une poele : quand votre friture est
bien chaude, mettez les ccufs un a un pour les
fuire frire , faites en sorte qu'ils soient bien ronds
¢n les retournant dans la poele, et ne laisez point
durcir le jaune.

Vous servirez ces ceufs de la méme facon quil
est dit pour les ceufs mollets, méme sauce etragoitt,

page 267.
l.es ceufs au beurre noir se font en mettant

dans une pocle un morceau de beurre que yous

R
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faites fondre sur le feu; guand il ne crie plus,
vous avez les cenfs cassés dans le plat, et assaison-
nés desel et poivre, mettez-les dans la poele, et les
faites cuire ; passez une pelle rouge par-dessus pour
faire cuire le jaune, et servez avec filet de vinaigre
dessus.

OFufs a la Bagnolet.

Pochez huit ceuls frais, mettez dansune casserole
du jambon cuit haché, avec un peu de coulis, et
du bouillion , un filet de vinaigre, gros poivre,

eu de sel, faites chauffer la sauce, et la servez sur
les ceufs,

OEufs au plat, autrement dits au miroir,

Prenez un plat qui aille aun fen, vous mettrez dans
le fond un peu de beurre étendu par-tout, meltez
des ceufs dessus assaisonnés de sel, poivre , cl
deux ou trois cullierées de lait, faites-les cuire i
etit feu sur un fourneau, passez la pelle rouge,
et servez.

Les ceufs aun lait se servent pour entremels.

Pour les faire, vous prenez trois ceufs que
vous délayez avec une demi - cuillerée de farine ,
gros comme une noix de sucre, un pen de sel,
et trois poissons de lait, mettez le tout dans le
plat que vous devez servir; faitesles cuire sur

n fourneau, wun quart-d'heure suffit ; passez
la pelle rouge, et servez d'abord qu'ils son cuits.

OEufs a la duchesse.

Faites bouillir trois demi - setiers de créme
wveec du sucre, fleurs d'orange. praline , citvon
confit, massepain, le tout haché tres-fin, ayez
aait ceufs, fouettez-en les blancs et meitez les
aunes a part, prenez les blancs fouettés avec un
suiller, et en pochez deux ou trois cuillerdes
t la fois dans la créme, ce qui vous formera
es ceufs pochés sans jaunes, mettez-les égouter
t les dressez les uns sur les aulres, jusqu'a ce

. M 3
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que cela vous forme huit ceufs pochés que vous:
dressez sur le plat que vous devez servir, mettez:
la créme sur le feu pour la faire réduire au point!
dune sance; quand vous étes prét a servir mettez-
f* les huit jaunes, faites lier sur le feu sans bouil--
ir, crainte qu'ils ne tournent, dressez la sauvce sur:
les blancs d'cenfs.

Les ceufs ala farce ne sont autre chose que de:
mettre des ceufs durs sur un ragotit de farce,.
eomme il est dit ci-aprés, chap. X V.

Des omelettes de toutes facons.

Prenez des ceufs la quantité que vous voulez:
meltre, mettez Jes dans une casserole avee dus
sel fin, battez hien les wnfs, vous faite fondre duy
beurre dans une pocle, mettez dedans les ceufs,,
faites cuire lomelette, qu'elle soit dune belles
coulenr en dessous, et la renversez dans le platt
que vous devez servir, ceux qui aiment le persill
et ciboule en meitent dedans quand ils sont hachéss
tres-fin. ' '

Sivous voulez faire des omelettes plus distinguées, .
comme omeletle au lard, omeletie au rognon de:
veau, aux pointes dasperges, aux truffes, aux cham-
piguons, morilles et mousserons de telle especes
(ue vous voulez Jes faire. : :

Il faut tonjours que votre ragout soit cuit
ascaisonn¢, comme si vous vouliez le servir. =

Quand il est froid vous le hachez pour quil ses
méle bien dans les ceufs, vous baltez tout ensemble,
et fercz cette omelette dans une poele commes
les autres , vous vous riéglerez sur l“assnisiunnemen
quil y a dzlqs le ragoit pour saler&lﬂmﬂleu
pour ne la pomt faire de trop haut gott. |

Celles que l'on fait pour la farce, laitue et chi-
corée se font différemment.

Vous ferez ces ragolts en maigre , comme.i,
est dit a chaque article de ces herbes, vous les
dresserez dans le plat que vous devez seryir; €t




BLO'U RVGC ENGLI B ¥ 271

mettrez dessus une omeletle ont il n'y aura que
des ceufs et dusel, et les servirez pour horsd'ceuvre ,
et les précédentes pour entremets,

Omelettes de harangs sorts; ouvrezles par le
dos et faites-les griller, vous les hachez et les
metier dans l'omelette ., conime si vous mettiez
du jambon; il ne faut point de sel dans les culs |
fet fimssez cette omelette comme les aulres ;
celle au jambon se fait de Ja méme facon.

Des wufs &'la éripe . aux concombres. §
Prenez des concombres que vous couwpez par
pelits morceanx de la grosscur du doigt, passcz-les
#@sur Ie fen avec du beurve, persil, siboul haché,
metlez—y apres une pincée de farine, et les
dmouillez avec un pen deau, assaisonnde de sel
et poivre. ; '
Quand ils sont cuits, quil n'y a plus de sauce,
etlez—y des ceufs durs coupés par tranches en
quaire , ct y mettez du lait, faites leur faire un
ouillon . godtez s'ils sont de bon goflit et servez ;
es autres se font en retranchant les concombres.
Si vous voulez faire des ceunfs a la tripe au roux,
ous prenez un peu de beurre, une. cullerée de
arime (ue vous faite roussir sur le feu, et mel-
tez apres une poignee d'oignons coupés en petits
cares, faitesles cuire dans ce roux, en y mettant
ncore un peu de beurre, et les mouillez avee di
rouillon,
Quand l'oignon est cuit, vous y mettrez des
_uf§ dars coupés en tranches, faites -leur faire un
bouillon , ety mettez un filet de vinaigre , sel et
POLVIE | servez a courte saunce.
__ Mettez dans une casserole de 'oignon conpé en
ilets que vous faites cuire & petit feu avee dubeurre;
[nand ilsqsnnt, cuits, mettez un peu de coulis
aigre, sl vous en avez, sinon vous ferez un petit
oux avec dubeurre et de la farine, et mettez ensuite
otre oignon , et le mouillez avec un verre de
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vin blanc et un pen d'ean, assaisonnez avec difsel
et de gros poivre ; quand volre oigon est cnil et la
sauce rédumte, vons avez une omelette bien seche
que vous coupez en filets, metiez-la dans le ragotit -
doignons, fanes chauffer sans bouillir, mettez—
v de la moutarde quand vous étes prét a servir.

GEI"{)‘:'F au gratin.

Prenez un plat qui souffre le feu, metiez dessus
un pelit gratin que vous faites avec de la mie de

ain, un bon morceau de beurre, un anchois
Eaché., persil, cthoules, une échalotte, le tout ha-
ché , trois jaunes dceuls, mélez le tout ensemble
pour le mettre dans le fond du plat de I'épaisseur
d'un den, faites-les attacher sur un petit feu,
ensuite vous casserez dessus sept ou huit ceufs que |
vous assaisonnez de sel, gros poivre ; faites cuire
doucement , passez la pelle rouge dessus; quand
ils seront caits, le jaune mollet, servez

OZufs brouillés a la coque.

Coupez autant de mies de pain en rond, dela
forme d'une petite tabaliérre , que vous voulez
servir d'cenfs, faites un petit trou dans le milien
pour y faire tenir un ceuf dans sa lun%uew., ensuite
vous prenez les ceofs que vous voulez hrmu_ller .,]
cassez-les promptement par un bout pour les vider, -
Lrouvillez -les en les mettant dans une casserole
avee un pelit morceau de beurre , un peu deﬂ
persil, ciboule hachée, sel, gros poivre, deux.
cuillerées de créme, faites-les cuire sur le feu en
les remuant loujours jusqu'a ce quils soient cuitﬁ,_
et les remettez dans leurs coquilles que vous
aurez lavées ct égoutées; dressez-les sur les mmes
de pain.

("

OEufs a la huguenolte.

Prennez le plat que vous devez servir, et le
meltez sur un moyen feu avec un peu de jus,
casscz doucement des ceufs poar que les jauues

|
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restent entiers, assaisonnez de sel gros poivre,
faites cuire le dessus avec une pelle rouge, et les
servez a demi-molets.

OFEufs en timbale.

Faites fondre un peu de beurre pour heurrer
en dedans six goblets ou petites timbales de
cuiyre , vous prenez six ccufs , blancs et jaunes
(que vous délayez evec trois ou quatre cuillerées
de coulis, assaisonnez de sel, poivre, passez-
les dans un tamis pour les mettre dans les go-
belets , (il ne faut pas les remplir ) ; mettez-les
cuyire au bain-marie ; que l'eau honille douce-

~ment; quand il sont fermes , il faut passer

doucement antonr un coulean pour les détacher
du goblet, et les renverser dans le plat. Servez
avec jus clair.

OFEufs en salade.

Achez un peu de laitue, que vous mettez
dans le fond dun plat, arrangez dessus en sy-
métric des ceufs dures coupés en deux et autour
de la fourniture de salade, assaisonnez dhuile ¥
vinaigre , sel, poivre,

OEufs au petit lard,

Prenez un hon quarteron de petit Tard Diea
entrelardé, coupez-le eu pelites tranclhies min-
ces, mettez-le dans une casserole sur un petit feu
Jusqua ce quil soit cuit, ayez soin de le retourner :
ensuite vous versez le lard fondu dans le plat que
vous devez servir, avec deux cuillerées de jus ,
cassez dessus sept on huit ceufs, mettez-y aussiles
tranches de petit lard, de gros poivre, peu de
sel, faites cuire sur un petit feu, passez la pelle rouge
dessus. Servez a demi-mollets.

OEufs en peau d’Espagne.

. Délayez trois cuillerdes de coulis, autant Je
Jus avee six eufs hlancs et jaunes, sel iugw;s poivre,
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11:15501-1135 an t:'lmis,_ ct les mettez sur le P]ill; (ue
vous devez servir; faites-les cuire an hain-marie ;
guand ils seront pris, en servant, couppez-les avec
yuelques coups de couteau, mettez dessus un jus
clair.

OFufs en filets.

Passez sur le feu avec un morcean de beurre,
de loignon, des champignons coupés en filets,
avec une petite pointe d'ail; quand l'oignon com-
mence a colorer, metlez-y une honne pincée de
farine , mouillez avee du bouillon et un verre de
vin blanc, sel; gros poiyre; faites bouildir une
demi-heure et réduire au point dune sauce,
ensuite vous y mettez des ceuls durs, les blanes
coupés en filets et les jaunes entiers ; faites houil-
lir un moment, et servez.

U.E'mf.r-d la créme.

Mettez dans le plat que vous devez servir un
demi-setier de créme, faites howllir et réduire a
moilié; mettez-y huit ceufs,'sel gros poivre , faites-
les cuire, passez la pelle rouge par-dessus. Servez
a demi-mollet.

OEufs au fromage.

‘Mettez dans une casserole un quarteron de
fromage de Gruyére rapé, gros comme la moitié
d'un eeuf de beurre, persil, ciboules hachés, un
peu de muscade, un demi-verre de vin blanc;
{aites bowllir a petit fen en, le remuant jusqua
ce gue le fromage soit fondu; ensuite vous y
wettrez six ceufs pour les brouiller et cuire a petit
{eu. Seryez garuis de mie pain surles bords du plat.

OEufs frits.

F'aites trois omelettes fort minces de trois
ceufs ehacune; assaisonnez de persil, ciboule, sel,
sros poivre; a mesure que vous les faites, vous
les étendez sur un couvercle a casserole, et les
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roulez bien serrée; coupez chaque omelette en
deux pour en faire six morceaux des trois,
ensuite vous les lrempez dans un ceuf hattu , et
les panez de mie de pain; failesles frire de belle
couleur. Servez garni de persil.

OEuﬁ‘ ain Pairn.

Mettez dans une casserole wie demi-poignée
de mie pain avec un poisson de créme , sel
poivre , un peu de muscade; quand le pain a bu
toute la créme cassez-y dix ceufs, et les batltez
ensemble pour en faire une omelette,

OEufs au gratin, au Parmesarn.

Mettez dans le fond du plat que vous devez
servir, gros comme la moitié¢ dun ccufs de la
mie de pain avec un peu de fromage de Par-
mesan rapé, un morceau de beurre, deux jau-
nes d'cenfs eros, vm pen de muscade et de gros poivre,
mélez le tout ensemble et 'étendez dans le fond du
plat; faites-le atlacher sur un pettit feu, et ‘ensuite
vous y casserez dix ceufs; poudrez tout le dessus des
ceufs avec du Parmesan rapé; faites cuire et passer
la pelle rouge dessus. Servez, - que les jaunes soient
a demi-mollets.

OEufs a la bourgeoise.

Etendez du beurre de 1épaisseur d'une lame de
couteau dans le fond du plat que vous devez servir,
meltez-y par-tout des tranches de mie de pain
coupées tres-minces, et aussi des petites tranches
de fromage de Gruyére, ensuite huit ou dix ceufs,
assaisonnez de peu de sel, muscade, gros poivre,
faites cuire a petit feu sur un fourneau.

OEufs grillés.

Prenez une grande feuille de papier blane que
vouscoupez en huit pelits carrés éganx, mettez cha-
que peut carré cn double pour le plier-en petites
caisses, bewrrez-les en dedaus et en dehors, pre-
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nez un hon morceau de Leurre que yous mélez
avec une demi-poignée de mie de pain, persil,
ciboule,une pointe cf'ail.,sel,gms poivre, et lemettez
ensuite dans le fond de vos caisses , cassez un ceuf
dans chaque caisse, assaisonnez le dessus avec un
peu de sel {in et gros poivre, faites-les cuire 4 petit
fen sur le gril, passez la pelle'rmtge par-dessus.

Servez-les, que les jaunes soient a demi-mollets
avec les caisses.

OEufs a lail.

Ayez dix gousses d'ail, cuites un demi-quar-
d’lieure dans de l'eau, pilez-les avec deux enchois -
unc bonne pincée de capres., ensuite vous les
délayerez avec de lhuile, un filet de vinaigre, un

eu de sel, gros poivre ; meltez ceile sauce dans le
¥-:Jnd du plat que vous devez servir, et des ceufs
durs dessus arrangés proprement.

OFEufs a la Jardiniere.

Meltez dans une casserole quatre ou cing gros
oigons coupés en filets avec un morcean de beurre,,
passez-les sur le feu jusqu'a ce quils soient presque
cuits, ensuite vous mellez une bonne pincée de
farine , mouillez avec une chopine de lait assaison-
nez de sel, gros poivre, faites bouillir jusqu'a ce que
1a sance soit épaisse, otez-les du feu pour y mettre
dix ceufs que vous battez ensemhle, mettez le tout
dans le plat que vous devez servir pour le mettre
cuire:sur un pelit feu convert d'un couvercle de
tourlicre,

OEvfs en surtout,

Mettez dans une caserole un morcean de beurre
avec persil, ciboule, champignons, échalottes, le
tout haché, passez-le sur le fen, et y mettez une
“pincée de farine, mouillez avec un demi-setier de

de lait, sel, gros poivre, faites bouillir jusqua ce -

~«me la sauce soit lie, et vous y melirez sept ceufs
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durs coupés en quatre, faites-leur faire un bouillon
et les dressez sur le plat que vous mettrez dessus

{ pour que l'on ne voie point le ragoit d'ceufs qui
| est dessous, frottez le dessus de I'omelette avec du
| beurre chaud, panez-la de mie de pain, et larrosez
| encore de beurre, faites prendre couleur dessous
| un couvercle de tourtiere.

Prennez une casserole, meitez dedans une cho-
pine d'eau, un peu de sucre, de I'eau de fleur d'oran-
ge, de I'écorce de citron verd, faites bouillir a petit

{ feu pendant un quart-dheure , mettez-la ensuite

refoidir et c¢assez dans une aulre casserole sept
Jaunes d'ceufs, ils sont suffisans si votre plat d en-

| tremels esl petit; sil est grand, vous en mettrez da-
i vantage, vous délayerezlesjaunes d'ceufs avec ce que
§ vous avez mis refoidir, passez ensuite au tamis, et
| faites cuire au bain-marie dans le plat que vous

devez servir; pour étre hien faits, ils doivent étre
un peu tremblans, sans avoir de I'eau dans le fonds,

! cela dépend du plus ou du moins que vous mettrez

de jaumes d'ceufs.
En maigre toutes sortes d'aeufs, dans le hesoin,

" peuventse servir indifféremment pour hors-d'ceuyre
| ou entremets.

O H R LD R B X I Lk

Du beurre , fromage, laitage et épiceries.

V Exoxs présentement au heurre, fromage, lai-
-

Les cpiceries nésessaires a la cuisine, et celles
dont on fait usage sont,

Le sel et salpétre. Le poivre fin et poivre
'La muscade, concasse,
Le clou de girofle. La fleur de muscade,
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Marﬂllﬂ- Les amandes douces et
l.e citron. ameres

{J:mgemhre. ILe raisain de Corenthe.
Canelle. Le verjus,

Curmm:_l‘re. Le vinaigre rouge et
TLe genievre. blane.

Le safran, I'’huile fine et com~
L.a moutarde. mune.

Les pistaches. L'orange aigre:

Du beurre.

Comme la honne qualité dubeurre est trés-essen-
tielle pour tout ce que l'on accommode en cuisine,
et que les meilleurs mets ne valent rien quand le
beurre se fait sentir, il est nécessaire quune cuis
siniere s'attache a le bien connoitre, et metive le
prix quil faul pour l'avoir bon. .

Le meilleur est celui qui est jaune naturellement |
le blanc n'est pas, a beaucoup prés, dun goit si
agréable, il y a des beurres d'un jaune falsifié qui
se fait avec re suc dune plante appelée barbote,
ce jaune est plus foncé que celul qui est naturel
au beurre, et se distingue aisément, quand ou veut

sy appliquer. r

Pour cet effet il faut le porter an nez, et sentir
sil n'a point un goiit de rance; les beurres de mai
et de septempre sont les plus estimés parla bonté.
des herbes que les vaches broutent dans ce tems-
la, et donnent a leur lait unt trés-hon goiit. _

Cest dans ces deux saisons que les personunes
prévoyantes et ménageres doivent faire leurs pro~
visions, soit pour en fondre ou pour le saler.

Voici la facon de le faire fondre : sur trente livees
de beurre que vous metiez dans un chaudron bien
propre, mettez-y quatre clous de girofle, deux
teuilles de laurier, deux oignons, faites cuire ce
beurre a petit feu, PEnd-:mt trois heures sans l'écu~
mer, jusqua ce quil soit clar-fin; yous le retirez
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a‘p1~ﬁs du feu pour le laisser reposer une heure,
vous l'ecumez ensuite et le versez doucement dans
des pots de grais.
Passez le fond du beurre au lravers d'un tamis,

Quand vos pots sont pleins, portez-les a la cave;
étant froids, couvrez-les de papier et d'une ardoise.

Ce beurre se garde lﬂng-—tems sans se gater.

La facon du beurre salé est aussi honne quand

il est bien faconné; apres l'avoir lavé plusieurs fois
our lui faire sortir son lait, prenez-en deux
fi\-‘res a la fois que vous mettez sur une table bien
nelte, étendez-le avee un roulean comme un mor-
ceau de pate de I'épaisseur d'un deigt, répandez
dusel dessus en raisonnable quantité, pliez le beurre
en trois ou quatre, et le repétrissez de cette facon
jusqua ce que le beurre soit bien mélé avec le sel

Yous continuerez celte facon deux livres par deux
livres jusqu'a définition, vous le meltrez a2 mesure
dans des pots de grais pien propres, et les presse-
rez bien ayec la main pour Llu'i} ne reste powt de
vide.

Quand les pots seront pleins, vous prendrez du
sel que vous ferez fondre avec un pen d'ean que
vous meltrez sur la superficie des pots, portez-les
a la cave pour les conserver, et les couvrez de la
méme facon que ceux de beurre fondu,

Du fromage.

Je n'entrerai point ici dans Te détail de faire les
fromages, cela regarde la fermiére, je m'explique-
rait senlement sur différentes facons qu'on les peut
servir sur les tables, et I'usage que l'on en peut
faire en cuisine. : ' g

- Nous avons les fromages de chevrettes i
sont faits avee ‘du'lait de chivre mélé d'un tiers

de lait de vache ; quand ils sont affinés ils sout
trés-bons, © . ;
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Celui qui donne & Paris avee plus d'abondance ,
est celui de Brie : il Yy €n a d'excellens. '

Nous avons ceux de Bretagne et de Languedoc,
le fromage d'Hollande ( celui qui est persiﬁé est le
meilleur) , le fromage (e Gruyére doit étre choisi
avec de grands yeux et hien gras, le fromage de
Parmesan, le fromage de Roquefort, le plus estimé
de tous, et par couséquent le plus cher.

Nous avons aussi les frnmages mons nouvellement
faits; ils se servent au gros sel.

Les petits fromages a la créme qui se mangent
avec de la créme et du sucre: toutes ces sortes de
fromages se servent sur la table au dessert, il n'y
a que le Parmesan et le Brie dont on se serve en
euisine,

Le fromage de Brie étant bien affiné, vous vous
en servez pour faire des ramequins.

Pour cet effet, vous en mettez un bon morceau
que vous écrasez dans une casserole avec un mor-
cean de beurre d'environ un quarteron, un demi-
setier d'eau froide ou chaude, trés- peu de sel, un
anchois haché, faites bouillir le tout ensemble, et
mettez autant de farine que la sauce en peut boire,
faites-la dessécher sur le feu jusqu'a ce que votre
pite soit bien épaisse, mettez - la ensuile dans un
autre casserole pour y délayer autant d ccufs que
la pate en peut boire sans étre liquide; il faut que
cette pite se soulienne sans couler.

Vous dressez cette pite en petits morceaux de
la grosseur d'wn ceuf de pigeon sur un plafond, et

les faites cuire au four,
Pour étre bien faits, il faut que vos ramequins

soient légers et d'une belle couleur.

I.e Parmesan sert a faire des entrées en gras et
en maigre.

Pour -vous en servir vous le rapez, la viande
ou poisson que vous destinez pour servir avec,
doit étre caite a la braise ou en ragout, la sauce

——
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at la viande doivent avoir moins de sel qua I'ordi-
naire, parce que le Parmesan les salera encore.

Vous prenez le plat gue vous devez servir,
mettez dans le fond du plat un peu de la sauce
destinée a la viande, du Parmesan dessus, vous
dressez ensuite la viande dessus, et mettez pardessus
la viande le restant de ld sauce que vous couvrez

ar-tout de Parmesan , et mettez eusuite le tout dans
re four ou sous un couvercle de tourtiére pour lui
faire prendre couleur, et servez ensuite a courte
sauce , les bords du plat bien essuyes.

Vous pouvez aussi metire de cette facon des
choux-fleurs et cardons d Espagne, que yous servez
pour enlremets.

Du laitage.

Rien ne demande une plus grande propreté
que le laitage, parce qu'il est susceptible de mau-
vais goiit, etla moindre mal-propreté peut le faire
tourner; l'on a vu par les différens apprets qui sont
écrits dans ce livre, son utilité, sans qu'ilsoithesomn
d’en parler davantage.

11 me reste a parler sur ce sujet de différentes
erémes qui seront trés-utiles pour servir en en-~
lremets.

DES GCREMES
Créme ilalienne.

METTEI dans une casserole trois demti - setiers
de lait et le faites bouillir, en suite yous y met-
terez un peu d'écorce de citron verd, une pincée
de cor.andre, un petit morceau de canelle, un
peu plus de demi - quarteron de sucre, deux
grains de sel, faites bhouillir et réduire a moitié;
meltez un peu refroidir, ayez dans une casse-
role une pincée de farine délayée avec six jaunes
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d'eeufs, mettez-y votre créme peu-a-peu en la re-
muant a mesure, passez-la au tamis, et la dressez

- dans le plat que vous devez servir; faites-la prendre

au bain-marie . avant que de la servir vous passez la
pelle rouge par-dessus pour la colorer,

Créme aun café.

Mettez trois demi-setiers d'ean dans une cafeliere:
quand elle houiilira vous y mettrez deux onces de
café , remuez-le avec une cuiller et le remettez au
feu pour le faire bouillir jusqu'a ce quil ait monté
(uatre ou cinq fois, laissez-le reposer pour le tirer
au clair, et le mettez ensuite dans une casserole
avec une chopine de lait et un morceau de sucre -
faites-le bouillir jusqu'a ce qu'il ne reste que ce qu'il
vous faut pour la grandeur de votre plat. délayez cing
{au_nes d'ceufs avec une pincée de farine, et ensuite

a créme, passez-la au tamis pourla metire dans
le plat que vous devez servir, qui doit étre sur une
Eassem‘fe oi il y a de I'eau préte a bouillir, couvrer
d'un couvercle de casserole ayec un peu de feu des-
sus, faites bouillir jusqu'a ce que la créme soit prise.
Servez chaudement.

Créme aun chocolat.

Rapez deux tablettes de chocolat et les mettez
dans une casserole avee un demi-quarteron de
sucre , une chopine de lait, un demi-setier de
créme; faites bomllirjusqu'a ce qu'elle soit diminuée
d'un tiers; quand elle sera a demi-froide, délayez~
y cinq Jannes d'ceufs, passez-la au tamis, et la faites
prendre aubainmarie comme la précédente.

Créme frice.

Mettez dans une casserole de la farine environ
plein trois cuillers a bouches, délayez-la peu-
a-peu ayec six cenfs blancs et jaunes, un peu
d'écorce de citron rapé, de la fleur d'orange

ooty ol o
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pralinée et hachee; une chopine de lait, un morcean
de sucre, une petite pincée de sel, faites-la cuire sur
un petit feu pendant une demi-heure, en la tournant
toujours, quand elle sera bien épaisse . étendez-la de
I'épaisseur d'un demi-doigt sur le plat fariné,jetezde
la farine dessus; quand elle sera froide , vous la
couperez comme Yous voudrez pour la faire frire
daus une friture bien chaude , ensuite vous la glacez

avec du sucre et la pelle rouge.
Créme an caramel.

Mettez dans une casserole une chopine de lait ,
an demi-setier de eréme, avee un petit morceawr
de canelle, une bonne pincée de coriandre , de
Pécorce de citron verd, faites bonillic un quart-
dheure . dtez - la du feu, et mettez dans une pocle
d'office un guarteron de sucre avec un demi-verre
d'eau, faites —le bouillir sur un fournean jusqua
ce qnil soit au caramel , c'est-a-dire, de couleur
de canelle foncée , dtez-le du feu et y mettez la
créme ; remettez sur le fen jusqua ce que le sucre
soit délayé avec la créme ; ensuite vous délayez
cing jaunes d'eeufs avee une pincée de farine ,
mettez—y la eréme , passez-la aun tamis pour la
faire cuire au bain-marie comme les précédentes.

Créme a la frangipane.

Mettez dans une casserole deux cuillerées de
farine avec du citron verd rapé, de la fleur
dorange grillée, haché, une petite pincée de
sel, délayez avec cinq ceufs blaucs et jaunes,
une chopine de bon lait, un morceau de cucre,
faites cuire en la tournant toujours sur le feu
pendant une demi - heure; quand elle sera
froide, elle vous sert pour faire une tourte de
frangipane ou des tartelettes ; vous n'avez plus
qua la mettre sur une pite de fenilletage, quand
elle sera cuite , vous la glacez avee du sucre.
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Les tourtes a la moelle se font de la méme facan 3
a cette différence que vous mettez de la moelle de
boeuf fondue et passez au tamis dans la eréme ayant
que de la retirer du feu , laissez- la cuire un petit
moment dans la créme.

Ciéme a la Magdelaine.

Délayez quatre ecufs blancs et jaunes avec une pin:
cée de farine, un peu de citron verd rapé, une tres-
petit morceau de canelle pillée, quelques biscuits
d'amandes améres écrasées, une demi-cuillerée d'ean
defleurs d'orange, une chopine de créme ., un demi-
quarteron de sucre, gros comme un pois de sel,
mettez votre plat sur un moyen feu, versez-y la

ccréme, quand elle sera cuite, jetez-y un peu de suere

pour la glacer avec la pelle rouge.
Créme a la duclesse.,

Mettez dans une casserole une chopine de lait
avec un demi-setier de créme, un petit morceaun de
de canelle, une écorce de citron verd, un demi-qnar-
teron de sucre , faites bouilir une demi heure, et di-
minuer d'un tiers, passez-la au tamis et la délayez
ensuite avecsix jaunes d ccufs et une pincée de farine,
mettez—y quelques biscuits d'amandes améres, une
clEmi-taElette e chocolat, un peu de fleur d'orange
pralinée, le tout haché trés-fin; faitesla cuire au bain-
marie comme celle du café.

Créme de riz pour les conyalescens.

Ayez un quarteron de riz épluché etlavé dans
irois ou quatre eaux tiédes, mettezle cuire avec un
bonbouillon gras;lorsqu’il est cuit et épais, écrasezle
avecune cuiller etla mettezensuite dans une élamine
pourle passer, en le bourant fort avec une cuiller de
bois, mettez-y de tems en tems un peu de bouillon
chaud pour aider ale passer. Servezla de I'épaisseur
dune créme double.

Sl Nl e e il e, e
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COréme de the, de céleri, d’estragon, de persil.

Mettez dans une casserole un demi-setier de créme
et une chopine de lait, prés d'un quarteron de sucre,
{ faites bouillir et diminuer d'un tiers : ensuite si ¢’est
une créme de thé, vous y mettez ce qu'il faut de thé
| pour en faire cinq tasses; laissez le bouillir unmoment
| etpassez an tamis; si vous voulez faire une créme
| d'estragon, vous prendrez deux branches d'estragon
1| que vous ferez bouillir un demi-quart d heure dans

gﬂ I'cau, etle mettez ensuite bouillir dans la créme -
i il ne faut le laisser que le tems qu'il faut pour donner
1 le gnﬁt , et le retirer promptement, de crainte (que
' le goiit ne domine ; vous ferez la méme chose pour

celle de céléri et de persil; la créme étant passée au
tamis, vous y délayez cing jaunes d'ceufs avec une
ipmncée de farine, et la faites cuire au bain-marie
i comme celle de café; sivous voulez les servir froides,
0y mettez point d'cenfs ni farine; aprés qulelles sont
" passees au tamis et que la créme est tiéde, délayez-
i de la présure ou des peaux de gésiers de volailles
achées, passez ensuite au tamis et la mettez dans le
\plat que vous devez servir, que vous mettez sur un
dpeu de cendres chaudes, couvrez avec un couvercle
ol yous mettez aussi un peu de cendres chaudes,
vlaissez ]'usr{u'& ce que la créme soit prise, et la met-
' tez au froid jusqua ce que vous serviez.

Créme en neige.

+  Faites bouillir une chopine de lait et une ch opine
‘_-_dﬂ créme avec un quarteron de sucre et réduire i
'moitié; quand elle sera tiéde, faites la preadre avee
de la présure ou gésier, comme les précédentes:
ﬂiuaud elle sera froide, vous prendrez une chiopine
‘e créme double que vous foitterez avee un fouet;
't mesure quelle mousse, enlevez la mousse avee
' ineé ecumoire pour la mettre sur un tamis et un plat
‘lessous; contimuez i fouettee la créme jusqu'a ce
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que vous en ayez assez pour couvrir en dome la
creme veloutée. Servez tout de suite.

Créme britlée.

Mettez dans une casserole deux cuillerées a
bouche de farine que vous délayez peu-a—peu avee
quatre ceufs blancs et jaunes, une demi-cuillerée
d'eaun de fleur d'orange et une pincée de citron verd
haché trés—fin; mouillez avec un demi-setier de
de creme et un demi-setier de lait , mellez-y
gros comme un pois de sel. et deux onces de
sucre ; faites cuire a Pelit feu pcm'mut une
demi — heure en tlournant toujours, ensuite
yous mettez un morceau de sucre avec un demi-
verre d'eau dans le plat que vous devez servir ,
faites - les bouillir sur un bon fowrneau jusqua c€
quil soit dune belle couleur canelle, et y versez
promptement la créme : vous avezm grand couteau
tout pret pour étendre le sucre qui est sur le bord
du plat en J'amenant sur la créme, et cela ce doit

faire promptement.

Créme blanche au naturel.

Prenez une piute de lait, une chopine de creme,
un morceaun de sucre que yous faites bouillir ensem=
ble et réduire a un ters, et le mettez réfroidir
jusqu'a ce que vous puissiez y souffrir le doigt 5.'11151
vous briiler. Vous prenez ensuite un peu de présure
que vous délayez avec de I'ean dans une cuiller &
bouche, melez-la bien dans la créme, et passez en-
suite le tout dans un tamis.

Vous prenez Jle plat que vous devez servil
et le mettez sur de la cendre chaude, versel -
ensuite votre créeme dedans et la couvrez dun
eouvercle ot vous mettez aussi de la cendre

chaude, et le laissez [jusqua ce que la creme

——— e e =L
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soil prise, que vous porlerez au frais pour la servir
froide.

Créme glacée.

Prenez une casserole ol vous mettez une petite
poignée de farine, du citron verd haché trés-fin,
une pincée de {leur dorange pralinée et pilée, un
morceau de sucre, délayez le tont agec h it jaunes
d'cecufs dont vous mettez les blanes a part dans une
terrine bien propre, et délayez les jaunes avec une
chopine de créme, un demi-setier de lajt.

Faites cuire cetle créme sur le fey pendant une
demi—heure.

Quand elle est épaisse vous la retirez du feu, et
fouettez les blancs avec un fouet.

Quand ils sont bien montés vous les melez dans la
créme et mettez cetle créme dans le plat que vous
devez servir, vous mettez par-dessus du sucre, afin
que la créme en soit bien couverte,

Faites-la cuire au four, quilne soit pas trop chand,
U sous un couvercle de tourtiére : quand elle est
bien montée et glacée, servez.

Créme & la moéie.

Prenez huit Jaunes d'ceufs que vous délayez avee
deux cuillerées de farine, un peu de citron verd ,
1aché trés-fin, un pen d’eau de fleur d'orange
*t trois demi-setiers de créeme, un morceau de
ucre,
Vous prenez ensuita un quarteron de moela
‘ous faites fondre sur le feu et la passez dans un
amis, et mettez cetle moele dans la créeme,

aites cuire cetle créme sur le foy pendant
me  demi-heure, retirez - la ensuite pour 4
nettre les huit blanes deeufs fouettés que vous
‘urez mis a part dans une terrine ; mettez-les hien

f-‘*-ﬂﬂs la ﬂl‘émﬂ-,_ et la dressez dauns le plat que.
ous devez seryir.

que
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Fﬂ_iles-la cuire au four ou sous un couvercle de
tourtiere comme la Prét:édﬂnte ; quand elle est cuite
vous prenez un doroir ou quc—i:lue piume bien propre
que vous lrempez dans de bon beurre chaud , et le
passez légerement sur la créme, mettez tout de suite
delanompareille, ce sontde petites dragées detoutes
eouleurs, et servez.

Créme gratinée.

Prennez six ceufs , deux entiers, et quatre jannes
que vous délayerezavec unepetite poignée de farine,
une chopine de eréme, 3 marons écrasés, un peu
de citron verd haché, un morceau de sucre.

Mettez le plat que vous¥evezservinsur un fourneau
a feu doux, mettez cette créme dans le plat apres.
I'avoir bien remuée, faites cuire cette créme pendant.
une heurre, et passez la pelle rouge par-dessus pour.
lui donner couleur.

Si vous poussez cetle créme a trop grand feu, le
gratin en sera brilé et de mauvais gout. ]

-

Créme au pelit pain.

Prenez trois petits pains a café, dtez la eronte der
dessous ponr pouvoir Ster la mie endommager 1a
crotite de dessus, faites tremper les croutes de des=

sus et de dessous avee du lait et du sucre. =

Prenez ensuite une casserole ot vous mettez deux
petites cuillerées de farine que vous délayerez avecs
sept jaunes d'eenfs, et mettez les blancs a part dans 5
une terrine, mettez avec les jaunes trols macaronss
éerassés,du citron verd haché, un morceau de sucrg
une chopine de créme; faites cuire le tout sur le fen

un quart~-dheure et le retirez. A

Vous dtez les pelits pains de dedans le lait por g
les faire égoutter.
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Prenez le plat qune vous devez servir, mettez
celte eréme dans le fond, le dessous des pains
dessus , prenez le dessus des pains; a la place de
la mie que vous avez dtée, mettez-y de la créme,
et les mettez dans le plat comme s'ils étoient en-
tiers . couvrez-les par-dessus de Ia méme créme,
unissez-les par-dessus, pour que chaque pain con-
serve sa ligure, '

I'aites-les cuire an four ou sous un couvercle
de tourtiére pendant une demi-heure.

Vous prenez ensuile des blancs d'ceufs que
vous fouelterez en neige, el metlez dedans du
sucre fin,

Retirez les petits pains du four pour les cou-
vrir - de ces blancs d'ccufs en leur conservant
toujours leur figure , mettez par- dessus du
sucre fin, et les remetltez au four jusqua ce
quils soient d'une belle couleur jaune, et seryez.

Créme légére. '

_Mettez dans une casserole trois demi-setiers
de lait avec du sucre, de I'écorce de citron
verd, de l'eau de fleurs d'orange, faites bouillir
le tout ensemble et réduire a moitié . retirez-la
du feu pour la mettre refroidir; vous délayerez
dans une casserole, plein une cuiller a caflé de
arine avec six jaunes dceufs, dont yous mettez
‘es blancs a part dans une terrine bien propre,
eltez ensmite voire créme avee les Jaunes
*l’mqfs‘, en délayant petit a pelit: passez ensuile
irotre créme dans un tamis et la faites cujre au
pain-marie; quand elle est cuite et prise comme
il faut, Otez-la du bain -marie, fouettez les
planes d'eevfs que vous avez mis a part, jusqu'a
‘e quils soient bien montés, mettez-y du sucre
'in, convrez votre créme avec les blancs dceufs
'n fagon de déme, mettez du sucre fin par-
Lessus, faites cuire dessous un couvercle de tour-

\ére, que la chaleur en soit douce; servez dune
elle- couleur.

N
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Créme baclkique,

Mettez dans une casserole trois demi-setiers
de vin blanc avec deux écorses de citron verd,
une pincée de coriandre, un pelit morcean de
canelle, trois onces de sucre, faites bouillir a
%’Elit fen pendant un bon quart-dheure, dé-
ayez dans une autre casserole une demi-cuil-
lerée a café de farine avec six jaunes d'ceufs,
mettez-y pelit a petit'le vin que vous avez fait
bouillir; lorsquil sera & demi-froid, passez le
tout au tamis, et faites cnire votre créme au

~bain-marie ; quand elle sera prise, vous loterez

pour la mettre au frais, jusqua ce que vous la
serviez.

)

B'E S B EJ GN E TS
Beignets @ la créme.

PI{‘EHEE une poignée de farine que vons dé-
layerez avec trois ceufs entiers et six jaunes ,
qualre macarons écrasés, de la fleur d'orange
ralinée et grillée, un peu de citron confit ha-

=

¢hé, un demi-setier de créme et un demi-setier
de lait, un bon morceau de sucre. 3

Faites cuire le tout sur le feu un quart-d heure ,
gue votre créme devienné bien épaisse, et la met=

tez refroidir sur un pelit fariné, et mettez encores

dessus de la farine aprcs Iavoir étendue de I'é=
‘paisseur d'un pouce. .

uand elle est froide, vous la coupez pat

pelits morceaux pour. les arrondir dans oS
mains avec de la farine , faites-tes frire a friture
chaude et saupoudrez de sucre fin par-dessus em
Jes servamt. 1

Beignets souflés , ou pets el pelits chouz. .

Mettez dans une casserole gros comme Wl
ouf de beurre, deux citrons verds rapes,
Feau de fleurs d'orange wne pleine cuiller
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calé, un quarteron de sucre, un peu de sel, un
grand demi-setier d'eau, faites bouillir le tout
ensemble un moment, et mettez dedans autant
‘de farine quil en peut eutrer pour faire une

ate bien liée et bien épaisse, remuez-la bien sur
Ea feu avee une cuiller de bois jusqua ce qulelle
sattache a la casserole; pour lors, vous la met-
trez promplement dans une aulre casserole et
¥ délayerez deux ceufs a la fois, et remuant ]]lﬂ{l
avec volre cuiller de bois, vous continuerez a
metlre deux ccufs a la fois jusqua ce que volre
pite devienne molle sans étre claire,' vous la
meitez ensuite sur un plat et I'élendez avec un
coutean de I'épaisseur d'un doigt, vous ferez
chauffer de la friture, qu'elle ne soit pas trop
chaude , irempez le manche dune cuiller a
ragout dans la friture, et prenez de la pate avec
ce manche, de la grosseur d'une noix, failes—
la tomber dans la poéle en cognant sur le bord,
faites-les frire 4 petit fen en les remuant sans
cesse; quand ils sont bien montés et de belle
couleur, scrvez-les chaudement aprés les avoir
poudrés de sucre fin. Si vos beignets sont bien
faits, ils doivent étre légers et creux en dedans.
Yous pouvez encore les dresser autrement 3
}mur les frire, failes des petits tas de paites de
a grosseur d'une noix, proches les uns des autres
sur une feuille de papier blanc, renversez-les
dans la friture plus que moitié¢ chaude; quand
vos beignets scront délachés, vous dtez le pa—
pier et ferez frire de méme: clest. avec ceile
meéme pate gque l'on fait de petits choux, il n'y
a point d'autres changemens que de metire plus
de beurre dans la pate, et de les faire cuire an fours

Beignets de briocle.

Prenez de petites brioches de deux liards, que
YOus couperez par la moitié; Stez-en la mie et
‘mettez a la place une créme cuite ou des cone
fitures , recollez ensemble les denx moitids de

- N 2
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fagon quelles paroissent entiéres, trempez-les
Il:’ll]ﬂ une pate faite avec de la farine, un peu
d’buile, de sel, et délayez avec du vin blanc,
faites-les frire de helle couleur et les glacez avec
du sucre et a la pelle rouge.

Beignets de pomme et de pécle.

Prenez des pommes de reinelte que vous cou-
pez en qualre quartiers, oOlez la peau et les pe-
pws, parez-les proprement, faites-les mariner
deux onu trois heures avec de leau-de-vie, du
sucre, de l'écorce de citron verd, de l'cau de
fleurs d'orange; quand elles ont bien pris gott,
mettez-les ¢gonter, et eusnile mellez-les dans
un torchon blanc avec de la farine, remuez-les
bien dedans pour qu'elles prennent de la farine,
faites-les frire de belle couleur et les glacez avec
du sucre et la pelle rouge; les beignets de péche
se font de la méme facon.

Vous faites aussi des beignets de pomme en

ate; pour lors, vous creusez votre pomme par
’Ea milien sans la rompre pour en oter le pepin;
wous les pelez el coupez en tranches de lépais-
seur d'un écu, faites-les mariner comme les pré-
cédentes, trempez-les ensuile dans une pdte frite
comme celles des beignets de brioche, faites-les
frire el servez-les glacés avec du sucre.

Bei, gr;f:.r d'orange.

Prenez quatre ou cinq oranges de Portugal;
Otez la superficie de I'écorce en les tournant avec
un pelit couteau pour couper a mesure I'écorce
de l'épaisscur dune petite piece, coupez les
oranges par quartiers pour en oter les pepins,
et les mettez cuire avec un peu de sucre, faites
wne pite avec du vin blanc, de la farine, une

cuillerée de bonne huile, uvn peun de sel: dé-

layez ceite pite; qulelle ne soit ni trop claire
nmi trop épaisse, qulelle file en la versant avee
la' euiller; trempez vos quaxliers dorange d¢-

—'_'—'—'""-_'—-l—lﬂ
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dans pour les faire cuire dans une friture jus-
qua ce quelle soit de belle couleur, servez
glacés de sucre fin, et la pelle rouge.

Beignets de blanc-mange.

Mettez dans une casserole un quarteron de
riz que vous délayez avee deux ceufs et une cho-
pine de lait, deux onces de sucre; faites cuire
sur lc few comme une bouillie, en tournant
tonjours pendant deux heures; quand elle sera
bien épaisse, Otez-la du feu, et vous v mettrez
une pincée de citron verd rapé, et de la fleur
dorange pralinée, hachée, un peu de sel, le
tout étant mélé, vous élendez la créme sur un
plat fariné, jetez de la farine dessus: quand elle
sera froide vous la conperez par petilts morceanx
pour les rouler dans vos mains, de grosseur c¢une
moyenne halle, faites-les frire dans une friture
bien chaude, lorsqu'ils sont noirs vous les retirez
promplement pour les rouler dans du sucre fin.

Beignets de pain a chanter,

k
¥

i Ayez deux douzaines de grands pains & chan-
|| ter, prenez-en wn ol vons mettrez dessus up
| peu de créme de frangipane, ou de confitures,
¥ mowillez le bord avec de l'ean, et appliquez
¢ dessus un antre pain a chanter, pincez-les tout
¢ autour pour les coller ensemble ; lorsquils seront
¥ tous faits, trempez-les dedans une pate faite
© avee de la farine, vin blane, une cuillerée dhuile
et du sel, faites-les frire ey glacer avec du sucre
et la pelle rouge.

Beignets de feuilles de 2igne,

- _ Faites tremper pendant une heure des fenilles
¢ de vigne avec un peu d'eau-de-vie, ensuite yvous
- les égmltez, mettez dedans un peu de créme de
‘frangipane que vous envelopperez hien avee
‘les feuilles, ensuite vous les lremperez dans une

N5




leur dorée, glacez le dessus avee ‘du sucre et la .
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pite comme les beignels précédens et les finisser
de méme,

Beignets mignons.

Meltez dans une casserole denx honnes euil-
lerées de farine que vous délayez avee quatre
ceufs blanes et jaunes, un peu de sel, deux onces
de sucre, un citron vert rapé, une demi-cuil-
lerée d'eau de fleurs d'orange, un demi-septier
de lait et demi-septier de créme ; faites cuire a
pe}it feu en tournant toujours; quand elle sera
cuile et bien épaisse, étendez-la sur un plat fa-
riné , poudrez le dessus avec de la farine; quand
elle sera froide, coupez-la par morceaux avec un’
coupe-pate a petits patés; trempez chaque mor-
ceau dans une pite de cette facon : mettez dans
une casserole deux cuillerées de farine, wne cuil-
lerée d'eau-de-vie, une pincée de sel, délayez
avec deux ceufs, faites frire et servez g[unéeiﬁﬁ _
sucre et la pelle rouge. :

Beignels de pdte.

Mettez sur une tahle un demi-litron de farine,
gros comme un ceuf de beurre, une bonne pin-
cée de sel, environ un demi-verre d'eau, pétris-
sez la pale, ensuite vous l'abattez fort mince et
la coupez avec un coupe-pile a petils paiés;
mettez sur chaque morceau n peu de eréme de
frangipane , couvrez avec le dessus comme le
dessous, mouillez les bords et les collez ensemble
cn les pincant tout aatour, faites frire dune cou-

pelle rouge.
Beignets de pain.

Faites bouillir un demi-septier de lait, et ré-
duire a moitié avec un peu de sucre, une pincéel
de sel . une demi-cuiilerée d'ean de fleurs d'o=
range , une pincée ‘de citron vert haché, ayes
des mies de pain coupdes de la grandeur dun

pelit écu et beaucoup plus épaisses; mcuez—'lesj
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dans le lait pour les faire tremper un moment ;
gquand elles seront toutes imbibées; mettez-les
égouter et fariuer, faites-les frire , glacez avee
du sucre et la pelle rouge. _

Beignets a la créme.

Mettez dans une casserole un demi-septier de
créme, un demi-septier de lait, un peu de S‘E‘] 2
une pincée de citron vert haché trés-fin; faites
bouillir et réduire a moilié ; ensuite vous y mel-

trez trois graudﬁs cuillerées de farine (ue vVous

délayez sur le feu avec de la créme, et la tour-

nerez jasqua ce qu'elle soit bien épaisse, Olez~
la du feu pour la mettre sur la luhle;*ahﬂl‘tﬁz-
la avee le roulean jusqua ce quelle soit mince
comme un petit écu, coupez-la en losange ;

Sfailes-la {rire et glacer avec du sucre et la pelle
rouge.

. e — PP = e, T _——-d—g_——'-'
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Rotizs an _j.:mn’/m?.

ELLES sc font en coupant six ou sept tran-
ches de pain de la largeur de deux bons doigts,
vous les passerez dans du beurre jusqua ce qu'elles
soient dune belle couleur dorée ; vous coupez
autant de tranclhies de jambon de méme gran-
deur, que vous faites dessaler une heure dans
de l'eau, sl n'est pas nouveau; ensuite vous les
mettez dans une casserole sur un petit fen pen-~
dant wne heurc; guand il est cuit, vous létez
de la casserole, et mettez dans la méme casse-
role une pincée de farine, pour faire un petit
roux , et le mouillez avec du houillon sans sel,
et un bon filet de vinaigre; faites bouillir un bon
quart-dheure ; apres l'avoir dégraissé, vous pas-
sez celle sauce au tamis; dressez le jambon sur
les roties de pain avec la sauce par-dessus, avee
quelques grains de gros poiyre.
N &
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.~ Roties au lard.

(‘!cm]se? des tranches de pain de la largenr de
t'[eux_ oigts et d'égale grandeur, metiez dessus
sufﬁsau:!rpent de petit lard coupé en pelits dés
¢t manie avec un ceuf cru, persil , ciboule ,une
_echal:ﬂtte, le tout haché, de gros poivre; faites—
les frire a petit feu. Servez avec une sauce elaire
€l un filet de ymaigre.

Autres roties an lard. |

1 fapt avoir un pain mollet dune livre, long
€t rassis; coupez - en les deux bouts, et lardez
tout le milieu avec du petit lard coupé en lar- |
dous ; ensuite vous avez un couteau qui coupe
bien , coupez volre pain en lranches de I'épais-
seur de deux écus trempez ces roties dans de
'I::!E'uf' baitlu , et les meltez a mesure dans une
i?r}turfa qui me soit pas trop chaude; faites-les
frive a petit feu jusqua ce qu'elles soient d'une
belle couleur bien dorée, et les servez avec une
sauce claire, un filet de vinaigre et un peu de .
gros poivre.

Hoties aux anclois.

Fllas se font avec des mies de pain passées au
beurre , vous arrangez dessus une emi—dnu—-i
zaine d'anchois bien lavés et coupés en filets
minces dans leur longueur, assaisonnez les
roties avec de lhuile, du vinaigre et de gros .
poivre. g | -
Roties de rognons de veau.

Elles se font en coupant des mies de pain de
méme grandeur que les précédentes, et mettez
dessus une farce dun rognon de veau cuit a la
broche , que vous hachez avee apntant de sa
graisse . persil, ciboule , une échalotte hachée,
sel, poivre; liez de quatre jannes d'ceufs et les
blanes fouettds ; meltez cette farce sur les ro-
ties , unissez le dessus avec un coutean trempé
dang de l'ecuf battu ; panez avec de la mie de
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pain , faites-les cuire sur une tourtiére avee un
peu de feu dessus el dessous Servez -les avee
une pelite sauce claire, un pen relevée. /

Rottes anx epinards.

Elles se font avec un ragout d'épinards fini,
de bon godt et hien ¢pais , vous y mettez en-
suile deux jaunes d'ceufs crus ; arrangez les épi-
nards sur des mies de pain coupées comme les
précédentes, unissez avec un coutean trempé dans
de Leeuf, parez le dessus des mies de pain , el les
faites frire. Servez sans sauce.

Rities aux haricots verds.

Elles se font de la méme facon que celles aux
épinards,
Rities anx econcombres.,

Faites un ragott de concombres comme il est
marqué , page 259 ; quand il est fini, bien lié ,
melttez-y trois jaunes d'eenfs ; dressez-le sur des

mics de pain, et les finissez comme les roties aux
. €pinards.

Roties de toutes sortes de viandes.

Prenez telle viande que vous jugerez a propos,
de celle qui a été desservie de la table , coupez-
Ja en petits dés | pour en faire un ragowt bien
- 1ié; quand il est froid . vous y mettez dewx jaunes
- d'eenfs erus ; dressez votre viande sur des mies
 de pain, unissez le dessus avec un couteau trem-
pé dans de l'euf, panez de mie de pain , faites
irire de belle couleur. Servez avec une -sauce
¢ claire.
- Rities & la minime.
)

Coupez des morceanx de pain de la largeur de
¢ deux doigts, et un peu plus longs, de U'épaisseur
| de deux écus ; mettez - los dans une casserole
E;avec de T'huile pour les passer sur un petit feu;
L en les townant de tems en tews ; jusqu'a ce
; N5
;




203 Lo G Tk BT N L B

.Eu'elles soient dune ‘belle couleur , vous les

ressez dans le plat ; mettez dessns des filets
d’anchois , vous mettez dans lhuile qui vous a
servi a passer les roties , de léchalotte, persil,
ciboule , une pointe dail : le tout haché¢ , une
demi-feuille de laurier., thym ., basilic en pot-
dre ; de gros poivre , un ]‘.-*i:u de vinajgre; faites ai
bouillir un instant, et dressez sur les roties. Ser-
vez froid.’ J :
Usage des épiceries.

‘Revenons présentement a ce qui regarde l'é-
icerie , pour lassaisonnement des ragotits. :
Pour le sel, tout le monde sait quil est indis-
pensable. _

Le poivre l'est un peun moins.

Le salpéire sert a faire des glaces : on le méle
avec deux tiers de glace pour faire glacer les
erémes et liqueurs que 'on juge a propos.

T.a muscade. " Poivre [in. . A
Clous de girofle. Fleurs de muscade.

Maels. ... Janelle. :
Gingembre. Coriandre. | j

“Toutes les épiceries servent a assaisonner les §
ragoiits, comme il est marqué dans les endroits ¥
ou il est hesoin,
I on en fait aussi' des épices mélées, en met= E
tant de chacun la dose qui lui est convenable. 8
Sans se donner celte peine, on en trouve de
lontes faites chez les épiciers, et a juste prix.
Ces épices melées sont excellentes pour Loules:
sortes de pates et entremets de viande froide.
Le genicvre n'est bon que pour les viandes que
lTon veut mettre au sel
Comme picce de beeuf et petit-salé , jambon
our fumer ; il en faut trés-pen. e
l.e safran n'est plus en usage en cuisme ; Ton
<'en sert encore pour ke pamn-béni de campagne.
[.a moutarde se sert a coté du beeuf a diner ,
et a faire des sauces-r obert et rémoulade. |
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Les pistaches servent pour des crémes , pour
des galenlines , et a faire quelque ragotit parti-
culier.

I.es amandes douces et ameres servent a faire
des biscuits damandes, des macarons, des abais-
ses de massepain, el entrent dans plusieurs sortes
de crémes.

Elles servent aussi & faire de l'orgeat , comme
il sera expliqué apres dans le traité de loffice.

Le vinaigre rouge el blanc, citron et orange
aigre , servent a relever le godt des sauces, comme
1l est expliqué dans chaque article o il en est
besoin.

I.a boune huile dolive sert pour toutes sortes
de salades , et dans une infinité de ragolts qui
sout a l'huile.

Coll AP T TRSE IRV

De [la Pdtrisserie.

oJ & wentrerai point ici dans le détail général de
toute la pansserie: il suffit (quune cuisinicre puisse
servir une table bourgeoise, et quelle sache faire
des tourtes de plusieurs facons pour entrées et
pour entremets en gras el en maigre , en palis-
series froides.

Pour des entremets de milieu, qui servent plu-
sieurs fois , lessentiel est de se bien attacher a
faire la pate de la facon qu'elle sera expliquée ;
et pour la cuisson des viandes quelle mettra en
pate , de savoir combien il lenr faudra de toms
pour etre cuites a la braise , et de ne la lajsser
Jamais quune demi-heure de plus dans le four,

Autre article trés-essentiel pour les personnes
qm font de la patisserie, cest de savoir gouyer-
ner et counoitre le four dont on se sert,

Pour cet E[_'fel;, st ce sont des picces qul soient
longues a cuire , faites chauffer le four long-

N6
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iems ; vous ne risquez rien de le faire chaunffer
plus quiil ne faut, pouvu que vous le laissiez abat-
tre de sa chaleur, c'est-a - dire , apres que e
four est nettoyé , fermez-en la porte , et soyez
une demi-heure avant que de rien enfourner ; par
ce moyen vous ne risquerez point de briler votre
pitisserie.

Pour les pieces qui me sont point longues
cuire, vous aurez soin que le four ne soit pas si
chaud, principalement pour la patisserie de feuil-
letage , qui cuiroit trop promptement, et n'auroit
pas le tems de monter,

De la Pdte brisée pour les tourtes.

Sur un quart de farine ; mettez cinq quarterons
de bon beurre, environ unec once de sel , vous
vous réglerez sur cette dose pour le plus ou le
moins que vous ferez de pate. '

Mettez votre farine sur une table bien propre ,
faites un trou dans le milieu pour y mettre le sel ,
le beurre en petits morceaux , mettez-y de l'ean
avec prudence , psrce que si vous en meltiez
trop , votre pite seroit trop claire et n'auroit point
de soutien, vous maniez bhien le beurre avec 'cau,
et petit a pelit avec la farine.

Quand la farine a hu toute l'ean , vous pétris—
sez ensuite a force de bras, votre pite ne sauroit
étre trop épaisse, pourvu qu'elle soit bien liée,
et quil n'y ait point de grumelots dedans ; vous
aurez soin de faire cette pate au moins deux
heures avant de vous en servir, pour qu'elle ait
le tems de revenir.

Clest avec cette pite que vous ferez toutes sortes
de tourtes pour entrée , comme viande de bou-
cherie, gibier, volaille , poissons. ;

Les tourtes que vous pouvez faire de différen-
tes facons en volaille sont dune poularde coupée
en quatre , de pelits pigeons enliers ou coupes
en deux , quand ils sont gros , des ailerons de
dindons, ' '
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Vous prendrez ce que yous jugerez a prepos,
que vous échauderez, et le ferez bouillir un ius—
tant dans l'eau , pour le retirer tout de suile a
I'ean fraiche.

Il faudra le bien éplucher, vous prendrez vo-
tre tourtiére pour y metire un morcean du pate
‘dessus , de I'épaisseur d'un écu, que vous aurez
abaltu avec un rouleau; mettez dessus cette pate
la viande que vous avez préparée, avec sel, poi-
‘vre, et dans tous les vides de bon beurre; cou-
vrez la viande avec des bardes de lard , mettez
dessus la viande une pareille abaisse que vous

‘avez mise dessous, mouillez avec de l'eau et un
S:{Iomir les deux endroits qui doivent se toncher.
*iﬂmﬂﬂﬂ}]e . el les pincez tout autour pour é[u'i[s
L se colent eunsemble , faites ensuite un hord en
tournant aulour avec le pouce , prenez un ceuf
que vous battez, blanc et jaune ensemble, etavec
le doroir ou plume, frottez—en tout le dessus de
tla tourte,
! Taites-la cuire au four trois heures ; un (uart
" d'heure apres quune tourte est au four il faut la
¢ sortir pour faire un trou au milieu pour laisser
dsortir la fumée qui la feroit fuir, et la remettre
‘tout de suite dans le four.

| Quand elle est cuite, vous &tez le dessus, en
?la coupant tout autour proche le bord , otez la
¢ graisse qui est dans la tourte, et les bandes de
blard, et avec une cuiller 2 bouche , vous enle-
vez ce qui est en dedans du bord qui n'est pas
~cmt, .

" Vous avez tout de suite dans une casserole une
‘bonne sauce toute préte et dun bon golt que
vous mettez dedans la tourte.
© _Si vous avez de quoi faire un bon ragolt de
riz de veau en champignons, fini de bon gout ,
que vous metirez dedans, elle n'en sera que
‘meilleure ; recouyrez—la avec son dessus , et
servez,

©  Voila la facon que vous ohserverez pour toules
isortes de tourtes, |
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Pour entrée, soit en gras , soit en maigre , il
ny aura que les viandes qui seront dedans » leur
assaisonnement, le tems dle leur cuisson , et les

sauces différentes qui en feront le changement .

pour ce quiregarde la pate, c'est toujours la méme
repetition.

—w B om e

Lourtes de cételettes de mouton , @ la Périgord.

' Prenez un carré de mouton que vous coupez.
par cotelettes fort courtes , ne laissez que los |
qu marque la cotelette ; aprés avoir foncé de
pate la tourtiere, comme il est dit ei - devant !
arrangez les coteleties dessus » YOUus prenez au- i
tant de moyennes truffes; aprés les avoir pelées ,
vous les metrez entre les cotelettes et assalson-
nez par-dessus avec du sel fin et un peu d'épices
mélées, couvrez de bardes de lard , et sur les
bardes vous y meitez par-tout du beurre de 1é-
paisseur dun écu, vous finirez ensuite la tourte,
comme il est dit ci-devant, : ,
Faites-la cuire au moins trois heures. '
Quand elle sera cuite , vous y mettez un bon
eoulis ot vous aurez mis un bon verre de vin de
Champagne; si vous ne l'avez pas, que ce soit de
bon vin blane, 3
VYous pouvez encore faire des tourtes de co-
telettes de mouton , sans y mettre des tronffes 3
pour lors il ne faudra point de vin blanc dans
votre coulis. 1
Les tourtes de tendons de vean se font dans le |
méme gout ; la senle différence est de faire houil- ¥
lir un moment dans l'eaules tendons, et les re-
tirer aleaun fraiche. e |
la: 4

——— e —

Quand ils sont bien égoutés , mettez -les de
mcéme facon dans la tourte.

De toutes sortes de tourtes de gibier.

L - e _-:;I':.-
Le lapin , il faut le couper par membres, lat
casser un peu les os avec le dos du couperet.

Si vyous voulez faire une tourte de licyre, otez=
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n tous les os, et n'y mettez que la chair, les os
ous serviront pour faire un ciyet pour les domes-
I.EII.IQH. 3

L.a bécasse, pour faire une tourte, vous en
renez deux que vous coupez chacune en quatre,
ous hachez le dedans avec du lard, vous les
nettez an fond de la tourte.

Les alouettes, il faut leur Oter les pattes , le
ou, et les vider du dedans; faites-en une farce
somme de la hécasse,

Aprés avoir observé sur tous ces gihiersﬁ.de
‘hacun en particulier, ce que je viens d'en dire,
e (ui resle a faire pour toutes_ les tourtes, se
rouve a toutes égal.

Vous les mettez dans la tourliére avec un bou-
juet de fines herbes, sel et fines épices, couvrez
{le Lardes de lard et du Leurre, mettez dessns
bvotre abaisse de pile pour la finir comme les
irm[rf’:s.

. 1 : Al ate
! Quand elles sont cuites et dégraissces, meltez
‘dedans une bonne sauce faile avec un bon coulis,
‘en servant pressez dans la sauce le jus de deux
joranges; si yous avez a la place de la sauce un
“bon ragolil, soit de riz de veau et champignons,
ou ragout de truffes coupées par tranches, votre
lourte n'en sera que meilleure et plusestimée.
"I Vous y mettez toujours en servant, le jus dune
lorange par rapporl au gibier qui veut avoir un
‘peu de piquant.

Tourtes de toutes sortes de farces.

. Prenez de telle sorte de viande que vous juge-
rez a propos , comme tranche de heeuf du I;Ius
Wtendre , rouelle de veau, gigot de mouton, ou
‘gibier et volaille; quiil n'y ait point de petits os
‘ni de filendre , que vous aurez soin ddter, si
fvous en trouvez; 1l ne faut que dure viande a la
fois, une bonne demi-livre ou trois quarterons
tsuffisent, il faut la hacher avec des couteaux i
“hacher, et metire avee aulant de bonne grais
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ij de beeuf, persil, ciboule et champignons, le tout
! haché trés-fin, assaisonnez de sel fin, un peu dé-.

i pices melées,

i Quand e tout est bien mélé, vous v meltozs
4 dem:L ceufs entiers, et mouillez avec un bon demje.
i septier de eréme,

Quand cette farce est finie, goultez si elle est:

i assaisonnée de hon gout ; foncez votre tourticra:
! dune abaisse de pate, mettez cette farce dessus,
I'épaisseur d'un pouce, vous la couvrez ensuite de-
pite, et finissez comme les autres,

Faites-la cuire deux heures : si ¢’étoit du baruf”
ou du mouton , vous la laisserez plus long-tems.

Quand elle est cuite et bien dégraissée , passez
votre couteau sur la farce pour la couper en pe-
tits carreaux, et mettez dessus un hon coulis clair,
¢l servez.

=5 =

S

!1 Des tourtes maigres en poissons.

Prenez tel poisson que vous jugerez a propos,
soit anguille, brochet, saumon, tanche, ete. J

Apres Pavoir écaillé et coupé par troucons
foncez une tourtiere avec la mime pite, comme
il est dit aux autres, mettez dessus le poisson
avec un bouquet de fines herbes, sel fin, fines
€pices, et couvrez toul le poisson avec bon beurre,
mettez apres votre abaisse de pate, finissez la
tourte, comme il est expliqué pour les precé—
dentes; une heure et demie suffit pour la cuisson
d'une tourte de poisson.

Quand elles sont cuites et dégraissées comme
les autres, vous mettez un bon ragoul maigre fait
de cette facon,

Prenez ume pincée de farine, que vous faites
roussir avec un peu de beurre ; quand le roux
est fait, mouillez avec un demi- septier de vin
blanc, du bouillon maigre on de l'eau tiede , met-
tez-y des champignons , un h{:-uqm'st‘ de fines

, herbes , un peu de sel; faites hom![:r ce ra-
: gout une demi-heure, et le dégraissez, vous
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avez des laitances de capres que vous faités‘hqml--
lir un moment dans l'eau, et les retirez a lf:a_u
fraiche , mettez-les apres dans ce ragout bouillir
un demi guart-d’heure,

uand il est fini et d'un bon gott, vous le met-
tez dans la tourte.

Vous pouvez encore vous servir de différens
ragolits maigres pour mettre dans ces sortes [.IE
tourtes, comme de truffes, mousserons, moril-
les, pointes dasperges, suivant la saison ou yous
vous Lrouverez.

Timbales.

Pour faire toutes sortes de timbales, faites
une pite de cette fagon : mellez sur une table un
litron de farine , failes un Lrou dans le milien
Emur y meltre un peu d'ean, un demi -verre

huile d'olive, un quarteron de saindoux, deux
jaunes d’ccufs , un peu de sel ; péirissez celte pi-
te, quelle soit bien ferme, ensuite vous en pre-
nez les deux tiers que vous abattez avec le rou-
lean, de l'épaisseur d'un petit écu : metlez celle

ite dans une petite casserole, é¢tendez-la. dans
}:: fond et antour, pour quelle prenne bien la
forme de la casserole, en prenant garde de la
percer ; mettez dessus tel ragoit de viande oun
de poisson que vous voudrez, pourvu quil soit
cuit , refroidi et courte sance ( vous pouvez
méme déguiser de cette facon toutes sortes de
ragoits qui ont ddja été servis) ; aprés vous
abattez aussi la pdte que vous avez mise a part
de la méme épaisscur ; couvrez - en la viande,
et mouillez les bords pour les coller ensemble,
de la méme facon que vous feriez pour une
tourte ; pincez tous les bords pour les coller en-
semble ; faites cuire au four ou a la braise, vous
enterrez la casserole de cendres chaudes. et du
fea sons un couvercle ; quand la pdte de volre
timbale sera cuite, vnusqla renverserez douce—
ment sans-dessus-dessous, dans le plat que vous
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devez servir; faites un trou daus le milieu, des
facon que vous puissiez remettre le morceau des
Pd e que vous avez $ié pour quil n'y paraisses
Pis; mettez dans la timbale wne sauce tolle ques

Vous jugerez a Frnpus, suivant la viande que vouss
aurez mise dedans,

De la pite brisee pour les pdtés froids.

Les cuisiniéres Gui auront l'adresse de faire un
pité dressé de la hauteur de quatre pouces, n‘:m--|
ronl gu'a se servir de la méme pate des tourtes..

* Observez la méme facon pour la compeositions
du dedans ; la cuisson et les sauces en sont de:
méme ; la satisfaction quelles en auront , ¢ estl
de pouvoir, avec les mémes mets, diversifier le
conp—deeil d'une table, et se faire honneur de:
leur savoir-faire, 13

Voici la facon de faire la pate brisée pour less
patés froids. , f

VYous ferez plus ou moins de pite, suivant ce:
que vous aurez besoin. Voici sur quol vous mu‘;g?
réglerez, L

Prerez un demi-hoissean de farine, deux li-
vres de beurre, un demi-quarteron de sel, met-
lez celle farine sar la table, faites un trou dans
le milieu pour y mettre le sel fin et le beurre;
vous prenez ensuite de l'ean presque ]]?lil][ﬂ]lt
que vous meilez sur le beurre, et le maniez aye
les mains dans cette eay | -
a-fait foudu; vous mélez ensnite la farine et
pétrissez a tour de hras le plus promptement qlu
Vous pouvez, jusqua ce quelle soit ]1ju_a-n liée; plus
la pite est ferme, mieux elle est faite , pourva
quelle soit bien lide; vous laissez reposer celle !
pate pendant trois heures avant que de vous en
servir, etdressez avec tel paté de yviande que vous
jugerez a propos.
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! ¥ W

W Facon de faireles pitésde telle espice de viande
] “

8 que vous voudres mellre en pdle.

) .

d Prenez rouelle de veau, gigot de mouton, per~

drix, bécasses, filets de lievres, poulardes, cha-
pons, nimporte : lassaisonnement et la facon' en
sont tout de méme, a peu de chose pres.

Dans tous les patés marqués ci-dessus, si vous
voulez y mettre de la rouelle de veau pour gar-

Buir, elle sera bien ol elle se trouvera. Les din=
fdons désossés, garnis de veau, font encore d'ex~
eeilens pités. ;
# Les perdrix, bécasses, chapons, poulardes,
apres quils sont vidés, troussez-leur les paltes
dans le corps, et leur cassez un peun les os avee
fHle dos du couperet; faites-les revenir sur de la
braise - aprés les avoir essuyés et dpluchés, lar=
dez-les par-tont avec de gros lard manié dans
le sel fin, fines épices mélées, persil et ciboule
# hachés.

Vous failes la méme chose ponr le veau et le
mouton, a la réserve que vous ne les faites point
revemr sur de la braise.

Quand votre viande est bien préparde., vous
coupez des bardes de lard suffisamment pour cou-
vrir toute votre viande.

Prenez la moitié de la pite, que vous arron-
dissez avec les mains en la roulant sur la tahle;
c'est ce quon appelle mouler la pite; vous l'a-
battez ensuite avec le roulean, jusquia ce qu'elle
soit de I'dpaissenr d'un demi-doigt; mettez cette
pate sur une feuille de papier beurré, et dessus

' la pite votre viande bien serrée lune contre

Tautre , et Vassaisonnez de sel fin et fines épices;
¢ couvrez de bardes de lard et heancoup de beurre
Y par-dessus ; mettez ensuite une abaisse de pate aussi

épaisse que celle de dessous; mouillez avec un do-
roir les deux endroits qui doivent se toucher, pour
quils se colent tous ensemble; appnyez par-tout

£
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les doigts pour les unir; vous reprenez apres les
doroir, Lﬁuc vous trempez dans | eau pour mouil-.
ler tout le dessus du pité; relevez ensuite la pates
qui déborde pour la faire monter le long du pité ;.
unissez-la promptement sans trnp appuyer, {:rainl'
de percer la peau.

Quand il est bien faconné, vous faites un tro
sur le miiieu au-dessus, de la largeur du pouce;
faites une cheminée de pite, ot vous metirez un :
earte roulée, de crainte que le trou ne se referme
en cuisant; vous dorez ensuite par-tout le paté
avec un ceuf bhattu, blanc et jaune ; pour EII.-GE‘FEI‘;I'
le_ paté, vous y mettrez des bonnets de la l]i]'mrt""
faits avec de la méme pate, et le redorez ung
seconde fois, un moment avant que de le mettre:
au four, vous mettrez par la cheminée du paté ,.
deux cuillerées d’ean-de-vie, cela lni donnera uni
bon goiit sans sentir 1 eau-de-vie, par le mélange:
des gouts qui seront ensemble.

Faites-le cuire au four au moins quatre heuresy
Yous en jugerez smvant sa grosseur. H

uand il sera cvit, metiez-le dans un endroit
frais pour le faire refroidir, et bouchez sa che-
minée avec un morceau de pate crue, jusqu'a ce
que vous le serviez.

1

De la pdte appelée feuilletage.

Prenez un litron de farine (c'est plus quil
n'en faut pour faire une tourte d’entremets),
mettez le ]laitmn de farine sur la table avec un

eu de sel et deau, ce que la farine en peut
Enire, pétrissez un moment la farine avec l'ean,
que cette pite ne soit m trop molle ni trop.
épaisse , laissez-la reposer deux heum:es :waﬂg
que de vous en servir; vous prenez ensuite pres=
quautant de beurre que de pite; abattez la

ite avec le rouleau, mettez le beurre dans le
miliean, et donmez cing tours en été et six em
hiver. Ce que l'on appelle tour, c'est d’abatire

L
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da pite avec le rouleau, jusqua ce qu'elle soit
Me l'épaissenr d'un demi-doigt, et jetant de tems
#n tems et légerement peu de farine, .

Quand chaque tour est fini , vous repliez la
bate en Lrois , el recommencez chaque tour
isqua définition. _

Yous vous servez de cette pite pour faire

foutes sortes de tourtes pour entremels, pour
aire de pelils pités et loutes sortes de gidteaux
deuilletds,

Petits pdtés friands.

Vous faites dabord de petits pités ordinaires
rul se fonl avee du feuilletage ; vous prenez un
wecu de rouelle de veau et antant de moelle de
eeuf que vous hachez bien ensemble, mettez-
gersil, ciboule et champignons, l2 tout haché’,
eux ceufs entiers, sel, poivre ; délayez cetle
arce avec un demi-setier de créme ; goitez si
lle est de bon golt, vous prenez ensuite des
noules a petits patés , pour y mettre de petites
thaisses de pate de lépaissenr d’un petit écu,
nettez de cette farce sur la pite , et couvrez
| une abaisse de pate, dorez-les et les faites cuire
jo. four.
| Pendant qu'ils cuisent, vous prenez du blane
e volaille cuite & la broche que vous hachez
“¢s - fin : mettez dans une casserole environ
thopine de bon bouillon, un petit bouquet de
~nes herbes, un peu de beurre, faites réduire
o2 bouillon an quart, vous dtez le bouquet, et
nettez le blanc de volaille haché, et un peu de
,'-,31: faites chauffer sans bouillir,. et y mettex
rne liaison de trois javnes doeufs avec de la
dréme, faites lier sur {e feu, et y mettez apres
‘n jus de citron. ,
* Vos petlits patés étant retirés du four, &tez le
ressus de chaque pour en dter la viande ; 4 la
lace de celte viande mette:ﬁ volre ragolit de

‘lame de poulets , wne cuillerde 3 ¢ aque,
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remeitez sur chaque petit pité son couvercle, ety

les servez le plus chaudement que vous pouvez. |
Gélean d’amandes.

Mettez sur une table un litron de farine, faitesy
un trou dans le milieu pour y mettre gros comines
la moitié d'un ceuf de bon beurre, (quatre c2ufsy
blancs el jaunes, une pincée de sel, un quarterom
de sucre fin, six onces damandes douces piléess
tres-fin, pétrissez le lout ensemble et en formezs
un gateau a 'ordinaire, faites-le cuire et le glacezs
avec du sucre et la pelle rouge. |

Gdatean au lard.

Coupez trois quarterons de petit lard, en pe--
tites tranches trés-minces, mettez-les dans unes
casserole sur un petit fen pour le faire cuire pen--
dant une demi-heure , ensuite vous mettrez un li--
tron et demi de farine sur la table: faites un trow
dans le milieu, mettez-y le lard qui s'est fondui
en faisant cuire le petit lard , une demi-livre des
beurre, peu de sel, deux cenfs, un grand w,arra!
d’ean, pétrissez la pite et la laissez reposer une:
heure, mettez toutes vos tranches de petit lardl
daus la pite un peun distantes les unes des autresj;
formez votre giteau comme a l'ordinaire, dorez--
le avec de Pecuf battu, et le faites cuire une bonnes
heure dans le four ou dessous un couvercle des
tourtiere,

Gateaun en losange.

Faites une pite de feuilletage comme cellas
qui est expliquée ci-devant, page 308, abat-
tez-la avec le rouleau de I’épaisseur dun demi--
doigt, coupez-la en losange de la largeur de deuxs
doigts, dorez le dessus des gateaux avec de l'ocutf
battu; faites cuire un bon quart-dheure au four,,
ensuite vous les glacez avec du sucre et la pelles
rouge. '

Gdtean de Savoie. _

Mettez quatorze cwls dans une halance , ebl
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de l'autre c¢6té autant pesant de sucre fin , Stez
le sucre et mettez a la place de la farine , [a pe-
santeur de sept ceufs ; Otez la farine pour ‘la
mclire a pact , cassez les ceufs, mettez les jaunes
dans une terrine et les blancs dans une autre,
melttez avee les jawtes le sucre que vous avez

esé el un peu de citron verd rapé; de la fleur
‘orange grillée et hachée , batlez le tout ensem-
ble pendant une demi-henre , ensuite vons y met-
tez }ies blancs d'cenfs bien fouettés , et la farine
que vous avez pesée , que yous mettez en douw
ceur , en remuant a mesure le biscuit avec le
fouet, vous avez une casserole de moyenne gram-
deur et profonde , ou une poupetonniére | que
vous frotiez dabord avee du beurre affiné , s~
suyez-la bien aveec un torchon et y mettez du
beurre affiné pour qu’il s'étende par-tout , met=~
tez-y votre biscuit et le faites cuire au four,
dune chaleur modérée, pendant une honne heunre
et demie ; ﬁuaud il sera cuit, vous le renverserez
doucement sur wn plat ; s'il est dune belle cou-
leur dorée, vous le servez dans son naturel , et
sil avoit trop de couleur, il faudrait le glacer
avec une glace blanche , quise fait avec du sucre
tres-fin, un blanc d'cenf et le jus de la moitié
dun citron, battez le tout ensemble dans une
assictte de fayence et une cuiller de Dhois , Jus—
qua ce que la glace soit bien blanche , €L vous
yous en servez pour couvrir tout le giteau ; ne
sérvez que quand la glace sera séche.

Gdteaun a lg créme.

_Mettez sur une table un litron de farine £
faites un tron dans le milieu pour y metlre un
demi-setier de créme double , une honne pincée:
le sel, pétrissez légérementla pite, laissez-la re-
poser une demi- heure , ensuite vous metlez
une houne demi-livre de beurre dans la
abattez-la cing fols comme une pate
tage , ensuite vous en formerez un

pate
a feuille~
gileau ay
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plusicurs petits, dorez-les avec de I'eeuf battu, et
faites cuire au four : vous vous réglerez sur cette
dose pour faire la quantité de gileaux que vous
voudrez,

Gdlean a la royale.

Mettez dans une casserole une pincée de ci-
iron verd haché, deux onces de sucre, un peu
de sel , gros comme la moitié d'un ceuf de beurre,
un bon verre deau : faites bouillir un moment
et y mettez quatre ou cinqg cuillerées de farine ;
faites dessécher sur le feu, en remuant toujours
jusqua ce que la pite soit bien épaisse , et

vwelle commence a sattacher a la casserole ,
otez-la du feu et y mettez un ccuf a la fois ; en
remuant fort avec la cuiller jusqua ce quil soit
bien mélé avec la pite ; vous conlinuerez dy
mettre des ceufs un a un de cette facon , jus-
qu'a ce que la pite soit molle sans éure liquide,,
ensuite vous y meltez un peu de tleurs d'orange

ralinée . et deux biscuits damandes ameéres,
fe tout bien fin , dressez les petits giteaux de
la grosseur de la moitié¢ d'un ceuf sur du papier
beurré , dorez le dessus avec de l'eeuf battu;
faites cuire une demi-heure au four d'une cha-
leur douce.
Gateau de brioche.

Mettez un litron de farine sur une table , et
la pétrissez avec un peu deau chaude et un pen
plus de demi-once de levure de biére ; si vous
n'en avezpoint, vous y metirez a la place un petit
morceau de levure de pain j enveloppez cetle
pite dans un hinge et la metlez revenir dang un
endroit chaud-pendant un quart - dheure I'été ,
et une heure en hiver ; ensuite vous mellrez
deux litrons de farine sur une table avec la pate
¢ne vous avez faite en levain, une livre et demie
de beurre, dix ccufs, un demi-verre d'eau , pres
d'une once de sel fin, pétrissez le tout ensemble

avec le plat des mains jusqua rois fois , sau=
poudrez-la




BIOLU R°G LLO T S L 5 ]
poudrez-la de farine et I’enveloppez d'ane nappe,
pour la laisser revenir neufon dix heures, coupez
cette pate suivaut la grosseur de vos gateaux de
brioche que vous voulez faire , mouillez-les en les
arrondissant avec les mains, applalissez un peu le
dessus, dorez avec de l'ceuf bhattu, faitesles cuire
au four, pour les pelits une demi-heure, et les
gros une heure et demie,

Gdteau a la viande.

La viande que vous emploierez donnera le nom
4 votre giteau, comme gateau de lievre, de la-
pin, de beeuf, ete. lls se font tous de méme, a
cette différence que le gibier se' méle avec au-
tant de viande de boucherie. Pour faire un gi—
teau de mouton, vous prenez un gigot, levez-en
toute la chair apres avoir 6té les peaux, hachez-
la avec un peu de graisse de beeuf, mettez cette
viande avec une livre de lard coupé en dés, dix
jaunes d'ceufs, sel fin, fines épices, un demi-verre
d'eau-de-vie, champignons , un peu d échalottes,
persil, ciboule, le tout haché; mettez des bardes
l_:i.e lard dans le fond d'une casserole . et votre farce
de viande dessus apres l'avoir bien mélde avee
fout son assaisonnement, faites-la cuire au four an
moins trois heuares; la cuisson faite , latssez re-

froidir dans la casserole, otez-la ensuite pour la.

renverser sur un plat, laissez les hardes de lard

qui sont autour du giteau, ralissez-les légérement

avec le couteau, ¢t le servez sur un plat garni
1 -
d'une servietle,

Gateau de riz.

. Mettez dans une pelite. marmila un peu plus

dun quarteron de riz bien layvé, faites—le crever '

sur le feu avec un verre d'eau, et ensuite de
bon lait jusqua ce qu'il soit bien cuit et épais
laissez —le refroidir, faites une. pite avec un li-
tron de farine, du sel, quatre ceufs, une demi<
livre - de beurre et le riz, pétrissez le toul en-
T

af ou
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semble et en formez un giteau, dorez-le avee
de T'eeuf battu, et le faites cuire an four pendant)
une heure, ou dessous un couvercle de tourtiere
ayez soin de beurrer le papier que vous metlez;|
dessous le gateau.

Tartelettes. |

Faites une pite a fevilletage , comme i1l est!
marqué ci-devant, page 508, abattez-la de 1'é-
paisseur d’un pelit écu, et en coupez de petitess
abaisses avec un coupe-pite, metiez-les sur dess
moules a ]laeli!s patés, et sur la pile ume petite:
cuillerée de eréme de frangipane, comme celle:
qui est marquée ci-devant, page 85, ou bien dess
confitures de celles que vous voudrez, pourvu ques
ce ne soit pas de la gelée : couvrez avez quel—.-!
ques bandes de pate; failes cuire demi-heure am!
four , glacez-les avec du sucre et la pelle rouge. |

Dartoles. o

Mettez sur une table un peu plus de demi-litron:
de farine avec un uarteron de beurre, une pin--
cée de sel et un verre d’eau , pétrissez le tout:
ensemble pour en faire une pate ferme, ahaltezs
cette. pate avec le rouleau de D’épaisseur d’uni
demi-doigt, coupez-la en morceaux de la gran-'_-'-
deur des moules A pelits patés, appuyez les doigtss
sur chaque morceau et les relevez sur les bords:
en les pincant tout autour pour faire un bord de:
la hauteur d’un doigt et de ’épaisseur d’une piéce:
de vingt-quatre sous, mettez -les au four d’une:
chaleur modérée, un demi quarl;—d’hcure apress
mettez-y un demi-setier de créme délayce avee:
deus ceufs et deux cuillerées de farine , trés-peus
de sel, une once de sucre; quand elles serontl
cuites, jetez dn sucre fin par-dessus.

Timbales de biscuits. 3
R

Prenez six ocufs et antant pesant de sucre fim
| #
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el la pesanteur de trois ceufs de farine, ce qui
vous fournira pour faire six timbales de la gros-
seur d’un bon verre chacune ., qgui vous feront
un petit plat d’entremets, pour fﬂs faire, vous
ohserverez la méme facon que pour le giteau
de Savoie que vous lrouyerez ci-dcvant, page
310, a cetlte différence qu’il ne faut quune de-
mi-heure pour la cuisson, et le four un peu plus
doux.

Croguantes.

Mettez sur une table un demi-litron de farine
avec un quaricron de sucre fin, un blane d’eeuf,
une demi-cuillevée d’eau de fleurs d’orange, gros
comme la moitié d’un ccaf de beurre, un demi-
verre d’cau, une petile pincée de sel; pétrissez
le tout ensemble pour en faire uue pate bien liée
et ferme, abaltez-la trés-mince, et en coupez
de petites abaisses que vous melttez sur des moun-
les a petits pités, faites-les cuire un quart-d’heurs
dans un four trés-doux; quand elles sont froides
Yous y mettez légérement dessus de la gelée de
groseille ou d’autres confitures: cette méme pite
sert pour faire des croguantes découpées, a cette
différence , que vous y meltrez plus de hlanes
d’eeufs et point d’eau,

Feuillantines.

Faites une pdte a feuilletace comme i est mar-
ué ci-devant, page 308; abaltez en une ahajsse
e la grandeur d’une tourte et de I'épaissenr d'un

petit écu, mettez-la sur une tourtiore et de la
eréme de frangipane dessus, couvrez-la d’une
autre abaisse découpée et a jour, collez-les en
semble en appuyant sur les bords, dorez-les avec
de Toeuf battu, faites cuire au four pendant une
heure. I'on en fait de petites, un peu plus gran-
des que des tartelettes de la méme facon.

Génoises.
Failes une pite brisée, abattez-la de Pépais<’
O 2
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seur d'un pelit écu, et la coupez avee un ECIIIPE—.
pate de meme grandeur, mettez sur chaque mor-
ceau une pleme cuiller a café de eréme de fran-
gipane; mouiliez un peu les bords, couvrez avee
un aulre morcean de pate comme dessous, collez-
les bien ensemble en les pincant tout autour; fai-
tes-les frire de belle couleur, égoutez-les sur un
linge , et glacez le dessus avee du sucre et Ja
pelle rouge.

Poupelain.

Mettez dans une casserole trois verres d’ean
avec une bonne pineée de sel, et gros conime la
moiiié dun ccuf de beurre, faites bouillir et 1'5-
tez du feu pour y metire un Lbon demi-litron de
darine , apres lavoir délayée, remettez-la sur le
few en remuant toujours jusqu’a ce que la pite
soit épaisse, et qu'elle commence a sattacher a
Ja casserole, Otez la pite pour la mettre dans une
casserole, vous y mettrez tout de suite un ceuf a
ja fois et le délayerez & mesure ; vous continue-
rez de melire des ceufs un a un jusqu’a ce que
la péte soit molle sans étre liquide ; avez une cas—
gerole de la grandeur que vous voulez faire le
poupelain, beurrez-la en dedans avec du beurre
affiné, metlez-y votre pdle pour faire cuire au
four une heure et demie; ensuite vous P’étez de
la casserole, coupez-la par le milieu en teurnant
le couteau tout autour pour enlever le dessus,
dtez toute la pile du dedans qui n’est pas cuite;
ayez de hon beurre chaud, que vous mettez dans
tout le dedans en frottant avec des plumes ou un
doroir, jetez par-tout du sucre fin, et de 'écorce
de citron hachée tres-fin, remettez le dessus du,
popelain sur IPautre moitié, froltez par-tout ayee
du heurre el dusucre fin par-dessus, glacez avec
la pelle rouge. -

Gdteau & la Brie.

Prenez du fromage de Brie, quisoit bien gras
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pétrissez-le avec un litron et deini de farine ,
trois quarterons de heurre, tres-peu de sel, vous
meltez cing ou six ceuls pour délayer volre pale,
quand elle sera bien pétrie, vous la Int?lllliﬁl'f:ﬂ
‘pour la laisser reposer une heure, ensmte yous
formerez volre gateau a Pordinaire pour le faire
cuire.

Talmouses.

Vous mellrez dans une casserole un poisson
d’cau, un demi gnarteron de beuwrre, un peu :‘jh‘
sel quand leau bout; mettez-y deux cuillerces
de farine que vous délayez bien jusqu’a ce que
votre pite soit ferme, otez-la de dessus le feu,
et délavez dedans autant d'cenfs que la pite en
peut boire sans étre liguide, vous y mettrez en-
suite un fromage blanc a la créme bhien égoute
et fait du jour, que vous délayez avec votre Palf:e;
yous prenez ensuite des moules a petits pates ,
meltez—y une abaisse de feuilletage de la méme
pate que celle a petits patés, abattez-la bien mince,
mettez-la sur des moules a petits patés, de facon
quelle déhorde en quatre coins, vous toucherez
dessus volre piate a fromage de la grosseur {_1111]:'..[

etit ccuf et Tenvelopperez avec les quatre coins
du feuilletage , dorez avec de Teeuf battu, faites
eunire au four et a feu dous; quand elles sont cui-
tes et de belle couleur, servez chaudement pour
entremets.
Meringues.

Prenez des blanes d’ccafs suivant la quantité
que vous en voudrez faire (cing sont sufiisans
f)our faire un petit plat d’entremets), fouellez-
es en neige dans une terrine; quand ils sont
bien montés, ajoutez-y de ’écorce de citron
rapé€, du sucre en poudre, refouettez encore un
peu les blanes d’ceufs, vous mélez le sucre, et
le citron, vous dresscz ensuite vos meringues
sur une feuille de papier blanc en faisant de pe-
tits tas de la grosseur de la moiti¢ d'un ceuf saus

05
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quils se touchent, mettez dessus le couvercle
chaud avee un peu de braise par - dessus pour
les faire cuire quand elles sont cuites et de
belle coulenr, otez-les de dessus le papier pour
oter le dedans de ce (ui n’est pas cuit, et met-
tez a la place un peu de confitures. vous en eol-
lerez deux l'une contire I’autre, et vous les ser-
virez le plus séclement (que vous pourrez.

Tourtes de toutes sortes de confitures pour Ihiver

Vous prenez de telle confiture que vous juge-
rez a propos (ce sera la confilure que vous em-
ploierez qui donnera le nom a la tourte ), soit
marmelade d’abricot, confiture de cérise, con-
titure de verjus, marmelade de pomme, etc.

Vous prendrez de la pite feuilletée, comme
il est dit ci-dessus, vous en mettrez dans le fond
dune tourtiere; mettez sur la pate la confiture
que vous destinez pour la tourte, en y laissant
un bord d’un pouce que vous monillerez avec
des plgmes irempées dans del'eau, yous metirez
par-dessus de petites bandes de pite arrangées
par dessin, qui couvrira toute la confiture, et ferez
un bord de pite a votre tourte; faites-la cuire
au four; il ne faut qu’une heure au plus pour la
€SSO,

Quand elle sera cuite, vous mettrez par-des-
sus du suere fin, el passerez la pelle rouge par-
dessus pour la glacer.

L’on en fail aussi des tourtes de la méme fa-
con avee plusieurs restes de compodtes qui ne
sont point en état de resservir; si elles élaient
aigres , il ne fandrait point s’en servir; yous mé-
lez Lous ces restes de compotes ensemble comme
une marmelade, et vous en servez de la mdéme
fucon des confitures.

Des tourtes faites avec de la gele,

Les tourtes que I'on fait avec de la gelée sont
différentes , parce que la chaleur faisant fondre
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fa'gelée, les tourtes auraient fort mauvaise facon ;
ur éviter cet inconvén eunt,
P?Meitez de la pite feuilletée dans le fond de
votre tourtiére ;: meitez-v un bord de pite comme
aux autres, et la nietiez cuire sans autre facon.
yuand volre pate est cuite, meltez du sucre
fia sur le bord, et la glacez mfﬂn'lft :pelle rouge,
Aussitol_que la tourte est refroidie , couvrez
tout le fond de la tourte jusquau bord, avec la
gelée que vous avez envie d’y meltre, serves
frotl pour enlremets. !
Les gelées dont yous pouvez yous seryir sont:
De groseilles. De coins.
De framboisss, De cerises,
De pommes.

' Galeaux jfourres.

Prenez de la pite a feunilletage , formez deux
gateaux ¢gaux de la grandeur de votre plat d’en-
tremets, et de Vépaisseur de deux écus chacun,
tYous meltez sur le premier des confitures, en
laissant on doigt de bord gque vous mouillerez
avec un doroir trempé dans ’eau, mettez le se-
cond gitean sur le premier’, et les collez bien
ensemble avec les doigts en les maniant tout au-
tour, aprés les avoir un peu faconnez, dorez-les
avec de Veeaf battu, ‘et faites-les cuire an four.

Quand 1ils sont cuits et sortant du four, passez
dessus ua doroir trempé_dans du beurre, et jetez
par-toul par-dessus de la pelite nompareille.

Unle aunire fois, pour'changer, a la place de
nompareille , vous y mettez du sucre fin, el la
pelle rouge par-dessus pour le glacer.

Lourtes de confitures pour Pété.

Flles se fout avee des fruits nouveaux 4 me-
sure que la nature nous les produit; la fagon de
les travailler se trouvera ci-aprés dans le traité
de Poffice, co sera larticle des compdtes (qu’il

0
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faudra suivre, la seule différence est que vous
ferez le sirop plus court et plus fort,

o R - # s X i
S1.ce sont des fruits a noyaux ou i pelures,
yous aurez soin de les éter.

Yos compdtes étant froides ., vous les facon-
nerez et servirez dans le méme gotit que celles
d'liiver.
-_“___

CHYASR T'T R E "XV
DES RAGOUTS.

Ragott de truffes.

PELEE de moyennes traffes et les eoupez en
tranches , mettez-les dans une casserole avee un
petit morceau de bon hLeurre » un bouquet de
persil , eiboule , une demi—gousse dail, deux
clous de girolle, passez-les sur le feu ot y mel-
tez une pincée de farine , mouillez avec un verre
de bouillon et autant de vin blanc , faites cuire
a petit feu pendant une demi-heure, dégraissez
€Ly ajoutez un peu de coulis, sel, gros poivre.

Ragouts de mousserons, champignons, et
morilles.

Meltez des mousserons dans une casserole avee
un morceau de beurre, un ‘houquet de persil,
ciboule , passez-les sur le fen, mettez-y une pin-
cce de farine, et mouillez avec un verre de houil-
lon, un demi-verre de vin blanc, autant de jus;
faites cuire une bonne heure , dégraissez, ajoutez—
¥ un pen de coulis, si vous en avez; si vous n'en
avez point, vous y mellrez un peu plus de farine ;
en les passant, assaisonmez de sel, gros poivre;
le ragoit de clampignons et de morilles se fait
de méme, a ceile différence quil faut que les
morilles soient bien lavées et bLaitues dans plu=
sieurs caux pour en faire sortir le sable.
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Ragolit d’écrevisses.

Apreés les avoir fait bouillir un moment dans
leau, vous épluchez les quenes que vous mel-
tez dans une casscrole avec un demi-verre de
bon vin blanc, autant de bon bouillon, et un
verre de bon coulis, faites-les bouillir un quart-
d’heure et servez avec ce que vous voudrez; si
vous voulez les servir avec un coulis d'écrevis—
ses, vous les [erez cuire avec un peu de bouillon
et vin blanc, quand il n'y aura presque plus de
sance, vous les metirez dans un coubs décre-
visses , fait comme celul qui est expliqué ci-de-
vanl, page 233.

Ragolit de pistackes.

Ayez une demi-poignée de pistaches que vous
meltez un instant a leau bouillante pour en dter
la peau et les jelez & mesure dans I'eau fraiche ;
mettez - les égouter, et ensuite vous les mellez
dans une sauce faite avec de bon coulis.

Ragotl de passe-pierre.

Prenez de la passe-pierre confite, il n'en faut
prendre que les feuilles que vous failes blanchir
un moment a l'eau bouillante pour leur Hter la
force du vinaigre; vous les mettez ensuile, apris

n'elles sont pressées pour en faire sortir l'eau,
Jans une bomme sauce faile d'un coulis lié.

Ragote de foie gras.

Otez lamer des foies, et les laissez entiers,
faites-les blanchir un instant a I'eau bouillante et
les mettez ensuite dans wne casserole avec deux
- cuillerées a ragout de coulis, un demi-verre
de vin blanc, autant de bon bouillon, un hou-
quet de persil, ciboule, une demi-gousse dail,
sel, gros poivre, faites-les bouillir wne demi-
heure, ayez soin de bien dégraisser. Servez
avec telle viande que vyous youdrez; ou seul pour

enircmels
03
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Ragott de choux.

Faites bouillic dans T'eau pendant une demi-
heure la moitié dun moyen choux , retirez-le a
Yeau fraiclie, pressez-le bien, et dtez le lrognon ,
hacliez nn pea le choux et le mettez dans une
casserole avec un morceau de bon beurre, pas-
sez-le sur le feu, mettez-y une bonne pincée de
farine, monillez avec du bouillon et du Jus jus-
gua ce quil y en ail assez ponr donner uue cou-
leur dorée a votre ragont, faites bouillir a petit
feu, jusqu'a ce que le choux soit cuit et réduit a
courte sauce; assaisonnez de sel, gros paivre.
un peu de muscade rapée; servez dessous la
viande que vous jugerez a propos

Ragoiit de farce.

Mettez dans une casserole de loseille, laitne,
eerfeuil, persil, ciboule, pourpier, le tout bien
lavé, haché et bien pressé, avec un hon mor-
ceau de heurre, passez-les sur un hon feu jus-
qua ce quil ny ait plus. d'eau, metiez-y une
boune pincée de farine, monillez avec du’jus et
du coulis, sel, gros poivre, failes cuire el servez
a courte sauce; si c'est en maigre, apreés avoir
mis de la farine, mouillez avee du bouillon mai-
gre, failes bouillir iusqu';l ce que les Lerbes
folent cuites et quil ne reste plus de sauce;
metlez-y une liaison de trois jaunes deeufs dé-
layés avec de la eréme ou du lait, faites lier syr
le feu sans bouillir.

Ragout de laitances.

Faites bouillir un moment a l'ean bhonillante
deux laitances de carpes, et les mettez dans une
easserole avec deax cuillerées de coulis, un
denii-verre de vin Dblanc, autant de bouillon,
un bouquet de persil, ciboule, une demi-gousse
d'ail, faites boullir un quart-d'heure, assaison-
nez de sel, gros poivre; ce maigre, mettez dans
une casserole oignons en tranches, unc racine

.
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ty panais coupé en zesle, un houquet de persil,
ciboule, une pointe d'ail, deux clous {'lelg:mﬂe,
wune demi-feullle de laurier, thym, basilic, un
morceau de beurre, passez-les, sur le feu, ety
mettez une pincée de farine, mouillez avec un
verre de vin blanc, autant de bon houillon mai-
gre, faites bouilliv et rédure a moilié, passez la
sauce au tamis, mecttez-y les laitances pour les
faire bouillic un quart-d’heure, et avant ?I‘IE de
servir, une liaison de trois jaunes d'eceufls délayés
avec de la créme ou du lait, sel, gros poivre;

faites lier sur le feu sans honillir.

Ragzo it mélé.

Mettez dans une casserole des champignons
covpés en quatre, des foies gras, deux ou trois
culs d'artichaux cuits a moitié dans l'eau et cou-~
pdés par morceavx, un houguet de persil, ciboule,
une demi-gousse d'ail, un peu de beurre, pas-
sez le toutl sur le feu, mettez-y une pincee de
{farine , mouillez avec un demi-verre de vin
blanc, un peu de coulis et du Louillon, faites
cuire une démi-heure, dégraissez, assaisonnez
de sel, gros powre. Si vous avez de pells
ceuls, vous les faites bouillir un instant dans de
I'ean; dtez la pelite peaun el les metirez dans
le ragoit, faites faire un bouillon, si vous n'en
avez point de maturel et que vous en vouliez
faire qui en approche, prenez deux jaunes d'eenfs
durs que vous pilez et y mellez avec un jaune
deeul cru, une idée de sel {in, mettez-les sur
une table farinée, rouldz-les comme une petite
saucisse el les coupez en pelits morceaux d'égale
grandeur , roulez chague morcean dans vos
mains avec un peu de farine pour les arrondir,
et les mettez & mesure sur un plat fariné; lors-
c{u'iis seronl tout fails, meltez-les nn moment
dans de l'eau bouillante; aprés quils anront fait
deux bouillons, retirez-les a lean fraiche, fai-
es-les égouter avant que de les mettre dans le

06
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ragott, si vous voulez meture ce ragoul au Lline,
vous ny mettez point de coulis; avant que de
Servir, vous Y meltrez uoue laison de trois jau-
nes deeufs avec de la eréme.

Ragout de mounles.

Elles s'accommodent en maigre, comme il
est expliqué ci-devant, page 294. Fn gras.,
meltez dans une casscrole quelques champi-
goons , un bhouquet de persil, ciboule, une
gousse dail, deux clous de girolle, un petit
morcean de beurre, un oignon en tranches avee
une raeine, passez-les sur le feu Jusqua ce
qu’ils soient colorés, metlez-y une pinede de
farine, mouillez avec un verre de vin hlane ,
de leau de moules, du jus, faites Louillir une
bonne demi-heure, dégraissez, ajoutez—y un
peu de coulis; si vous n'en avez point il faut un
peu de farine et du jus, faites réduire au point
dune sauce, passez-le au tamis, meltez-y les |
moules sans coquilles, apres que vous les anrez
fait ouyrir sur le feu, un peu de gros poivre et
du sel, si eau des moules n'a point assez sal¢ .
la sauce. '

Ragotut de moutons de cardons.

Faites-les cuire comme les cardons d Espagne
qui sount expliqués ci-devant, page 254, et les
servez de méme,

Ragoit dlolives.

Prenez un demi-setier d'olives, que vous cou-
pez chacune en tournant autour du noyau, de
facon gue la fourniture sans la faire blanchir, il
en faut la moitié maoins.

-

Sauce a PEspagnole.

.
4
|
|
Elle se fait en meitant du coulis dans une
gasserole avee vm hon verre de vin blanc, autant
de ben boeuillon, un bouquet de persil, c:houle,
deux gousses d'ail, deux clons de girofle, Fﬂﬂ,{
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demi-feville de laurier, une pincée de coriandre,
deux cuillerées d'huile, un oignon en traunches,
une racine ct la moitié dun panais, faites-la
bouillir prés de deux heures a trés-petit feu;
ensuite vous la dégraissez pour la passer au
tamis, assaisonnez avec un peu de sel, gros

‘Poivre; vous Yous en Sservirez a ce (ue yous

voudrez.
Sauce a [a Sultane.

Mettez dans une casserole une clopine de
bouillon avee un verre de vin blane, deux tran-
ches de citron la peau otée, denx clons de gi-
rofle , une gousse dail, une demi-feuwlle de
laurier , persil, ciboule, un oignon et une ra-
cine, faites bouillir wme heure et demie a petit
feu et réduire aun point d’'une sauce, pﬂs.ﬁﬂz-]a
au tamis, ensuite vous y mettrez un peu de sel,
gros poivre, un jaune d'euf dur haché, une pincée
de persil blanchi hiaché rés-fin,

Sauce a PAllemande.

Metlez dans une ecasserole un peu de coulis
avec autant de bouillon, une pincée de persil
blanchi, haclhé, deux foies de volailles, cuils,
un anchois et des capres, le tout haché trés—
fin, gros comme la moitié d'un cuf de bon
]]El'll]*rﬁ, sel, gros poivre, faites lier la sauce sur
_;c fen, et yous en servez a ce que vous jugerez
4 propos.

Sauce a I’ Anglaise.

Hachez denx jaunes d'eeufs durs, mellez-en la
moilié dans une casserole avee un anclois et
des capres hachés, wmn verre de hon Lonillon ,
peu de sel, gros poivre, gros comme la moitié
d'un ceuf de beurre manié dune pincée de farine,
faites lier la sauce sur le feu, dressez-la sur ce
que vous voudrez et jeterez sur la viande le res-
tant du jaune d'eeuf haché, Cette sauce est bonne

Pour masquer des enjrées qui wanguent de bonne
iaine, ‘
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Sauce blanche aux capres et anchois.

Mettez dans une casserole gros comme uu
euf de bon beurre que vous mélez avee une
}Jincée de farine, délayez avec un verre de bouil-
on, un anchois haché, capres fines enticres,
sel, gros poivre, deux ciboules entiéres. faites
lier la sauce sur efeu, dtez les ciboules ayant
que de seryir.

Sauce bourgeoise.

Faites Dbouillic a petit feu pendant wne demi-
heure, un verre de vin blanc avec autant de
jus, deux bonnes pincées de mie de ‘pain tris-
fine, gros comme wne noix de beurre, deux
€chalottes, persil, ciboules, sel, gros poivre, en

servant un filet de verjus.

: Sauce a la carpe.

Elle se fait en mettant dans le fond dune
casscrole un peu de lard avec quelques tranches
de veau et trois on quatre troncons de carpes,
un oignon, deux échalottes une racine, faites
suer sur vn petit fen pendant une demi-heure;
quand elle sera un peu atlackée a la casserole,
mouillez avec un verre de vin blane, deux
bonnes cuillerées de coulis, antant de bouillon,
faites bouillir et réduire a petit feu au point dune
sauce, dégraissez et passez au tamis, assaisonnes
de sel et gros poivre.

=i gl

|

Sauce Italienne en gras et en maigre.

Mettez dans une casserole deux bounnes cuil-
lerées dhuile fine, des champignons hachés.,
avec un bouquet de persil, ciboule, une demi-
feuille de laurier, une gousse dail, deux clous
de girofle, passez le tout sur le feu et y mettez
une pincée de farine,, mouillez avec du vin blane,
autant de bon bouillon et un peu de coulis, sel,
gros poivre, faites bouillir une demi-heure, dé-
graissez, Otez le houquet et servez; si €'est o

o,
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maigre , vous y mettez du bouillon maigre , et
a la place du coulis , vous y meltrez un peu
plus de farine, et deux ou trois cuillerées de jus

d o1 gnons.

Sauce Provencale.

Mettez dans une casserole deux cuillerées
d’'hnile fine, de 1 échalotte et champignon hachés,
denx gousses d'ail entiéres, passez le tout sur le
feu , mettez-y une pincée de farine et mouillez
ensuile avec du houillon et un verre de vin
blatic, sel, gros poivre , un bouquet de persil,
eihoule ; faites bouillir cette sauce a petit feu ,
pendant une demi-heure , dégraissez-la , et ne
laissez d'huile que ce quil faut pour quelle soit
perlée et légére ; Otez le bouquet et les deux
gousses dail, seryez avec .ce que yvous jugerez a
propos. .

Sance robert bourgeoise.

Metlez dans wne casserole un peu de heurrg
avec une cuiller a2 bouche de farine , faites rous—
sir volre farine a pelil feu; quand elle est de belle -
couleur, mettez-y trois gros oignouns hachés tris-
fia et du beurre suffisamment pour faire cuire
Loignon, mouillez ensuite avee du houillon, dé-

-graissez la sauce et la laissez bouillic un demi-

hevre ; quand wous étes prét a servir, mettez-y
sel , gros poivre, filet de vinaigre ct de mou-
tarde ; vous vous servirez de celle sauce pour
le porc-frais et dindon,

Sauce a [a créme.

 Mettez dams une casserole un peun de heurre,
persil , ciboule, échalotte, le tout haché , une
gousse dail entiere , passez le tout sur le feu,
meltez-y une bonne pincée de farine , mouillez
avec de la eréme ou du lait , faites bouiliir un
quart—dheure,, passez la sauce au tamis dans
une autre cassercle ; quand yous étes prét a
scryir, metlez—y un peu de bhon beurre avee
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T'échialotte , du eresson a la noix,

R —

une pincée de persil blanchi et haché wés-fin . sel
gros poivre ; faites lier la sance sur le fen : 'n.u;
pouvez vous servir de celle sauce pour toutes
sortes d'entrées au blane.

Sauce ¢ la marguise et piquante.

_Mette;r, dans une casserole deux bonnes pin=
cees d? chapelures de pain bien fines , gros comme
un peut écu de bon beurre , plein une cuiller &
]muche_ d’huile fine, de l'échalotte hachée ;. Beks
gros poivre , du verjus suffiamment pour éclaircir
la sauce, faites-la chauffer pour la faire lier en la
remuant avec une cuiller.

. Cette sauce peut seryvir en gras et en maigre
a toutes sortes de viandes qui ont besoin dune
sauce piguante.

Sauce au petit-malilre , qui sert pour toules sortes
de wvolailles ou gibiers.

Mettez dans une casserole un verre de vin
blane , la moilie dun citron coupé en iranches,
un peu de chapelure de pain tres-fine , deux cuii-
lerées a houchie de bonne huile , un bouquet de
persil, ciboule , deux gousses d'ail, un peu d'es-
tragon , deux clous de girofle , un pen de bon
bouillon, sel, gros poivre, faites bouillir le tout
ensemble . a tres-petit feu, pendant un {Il_l.‘.t['l-J
dheure, dégraissez ensuite et passez volre sauce
au tamis ; vous vous servirez de celle sauce
Bpur ce (ue vous voudrez , soit volaille ou gi-

ier,

|
|

Sance Erﬂcﬂrfz;u: gui peut servir de sauce verte et
;:e:';_;v unanie.

Mettez dans une casserole un cuillerée dhuile
fine , demi-setier de bon bouillon, une chopine
de vin blanc , faites bouillir le tout ensemble et
réduire a plus de moitié ; mettez -y ensuite de

d{; lestragon,
du cerfeuil , persil , ciboule , un pen d'ail, le:

tout haché tres-fin , sel, gros poivre ; faites hoyllir
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le tout ensemble un instant , €t servez ; si vous
avez un peu de coulis a melire dans la sauce,
elle n'en sera que mieux. :

Cette sauce peut vous servir pour une sauce
verle piquante, a telle viande que vous jugerez
a propos,

Sauce a la ravigofe.

Mettez dans une casserole un verre d'excellent
bouillon, une demi-cuillerée a calé de vinaigre,
sel, gros poivre, gros comme nne noix de bon
beurre manié de farine, avec deux pincées de
fourniture de salade , comme un peu destragon,
civette , cerfeuil pimprenelle, cresson a la noix;
faites bouillir cette fourniture un moment dans
I'eau , pressez-la bien et la hachez tres-fine, met-
tez—la dans la sauce et la faites lier sur le feu
Pﬂllr l& EET\"il‘ SUr ce lllle Yous 'ﬁ'ﬂllllrﬂz : 3i YOLLS
meltez le tout ensemble sans étre séparé., mel-
tez - les a mesure dans l'ean , vous les ferez bien
¢gouler , pour les mettre ensuite dans une boune
sauce d'un coulis de yveau bien assaisonné de hon
gout.

Ragott au salpicon.

Mettez dans une casserole un riz de veau
blanchi , deux euls d'artichaux aussi blanchis |
des champignous, le tout coupé endés, avec un
bouquet de persil, ciboule , une demi - gousse
d'ail , un c¢lou de girofle, une demi - feuille de
laurier . un peu de basilic ;, un morceau de bewrre;
passez-le sur le feu et y mettez une bonne pin-
cée de farine , mouillez avec du jus , vin blanc
un peu de houillon, sel , gros poivre , faites cuire
et réduire a courte sauce : ddgraissez avant ue

de servir.

Ragoul de marons,

E
| Otez la premiére peau a un demi - ccnt de

marrons ; metlez-les dans une poelepercée pour
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l{es remuer sur le fen jusqu‘é ce que vous puis—
siez Oter la seconde, ensuite vous Jes meltez dans
une casserole avec un demi-verre de vin hlane ,
deux cuillerées de coulis , un peun de bouillon ,
du sel ; faites cuire et réduire & courte sance g
ayez allention quils soient bien cuits el .entiers, -

DIFFERENTES SAUCES BOURGELOISFES,

Savece au mounton.

METTEE dans une casserole de Féchalotte
Liachée , tros = peu dail ; écrasez 1ail , T'écha~
lote ensemble , et ¥ meltez une cuillerde de
bouillon pour les dé?ﬂyer, vous y ajoulerez en-
suite deux cuillerdes de coulis 3 du sel et poivre;
faites - faire un bon houillon A cetie sauce ,
passez-la au tamis dans une aulre casserole; avant
que de la seryir, vous la ferez chauffer un mo-
ment. -

Sauce mélée.

Prenez persil, ciboule, champignons , une pe-
tite pointe dail, le tout bien haché , passez-les
sur le feu , avec un peu de benrre , mettez - y
unc pincée de farine, mouillez de hon bouillon,

Quand votre sauce est cuite , réduite 2 moi=
lié , metlez~y deux cornichons hachds , une liaison
de lrois jaunes d'ceufs , délayés avee du bouil=
lon , faites lier votre sance et I'assaisonnez de bhon
£OUL, SEXVez-vous-en pour ce que yous jugerez a
propos.

S

Sauce appétissante.

Prenez de toutes sortes de petites hLerbes & 1

fourniture desalade, de chacune snivant sa force:

apres les avoir éplucliées et lavées , mettez avec
trois échalottes ;' faites bouillir le tout un petit

moment daos un poélon, et le relirez a leau
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firaiche ; apres lavoir pressé, il il faut le piler
bien fin dans un mortier ., vous le mettez ensuite
dans une casscrole avec une cuillerée de bouil-
lon , et deex cuillerédes de coulis , délayez le
tout et le passez au tamis dans une autre casse=
role , vous mettez du sel , gros poivre , un pen
de beurre et une cuillerée de moutarde ; failes
lier la sauce sans quelle bouille.

Sauce aun blanc, en gras eten maigre

Metiez dans une casserole , si cest en gras, du
bouillon gras, et en maigre , du houillon maigre,
une bonne mie de pain , un bouquet garni de
persil, ciboule, ail , échalotic, thym, laurier, ha-
silic , clous de girofle, un peu de muscade, quel-
ques champignons entiers, un verre de vin blanc,
sel , poivre ; faites bouillir le tout ensemble ,
et le faites réduire & moitié ; vous passez en-
suite celte sauce a I'étamine , pour en tirer un pe-~
tit conlis.

Quand vous étes prét & vous en servir, vons v
meltez un liaison de trois jaunes d'ceufs avec de
Ia créme, faites-la lier sur le feu , et soyez atten~
tif & ne la point laisser tourner.

Yous pouvez vous servir de cette sauce pour

toules les viandes et poissons que vous voudrez
melttre aublane.

Sauce an verjus.

Mellez dans une casserole deux cuillerées de
verjus , antant de coulis , sel gros poivre , de
Iéchalotte hachée tres-fin ; que cette sance soit

fort claire , faites-la chauffer et vous en servez pour
des grillades. .

Sauce aux petits aufs.

Mettez dans une casserole un verre de DLon
bouillon , avec un filet de yinaigre , se , Bros
poivre , trois jaunes d'cenfs durs hachés | gros
comme la moiti¢ d'un ceuf de bon beurre ma-
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nié¢ dune petite pincde de farin ; faites lier sudl
le feu et vous en servez a ce que vous voudrez.

Sauce piquante,

Mettez dans une casserole un morceau der|
beurre avec deux gros oignons en tranches ,
une carotte , un panais , un peu de thym . laurier, .
basilic , deux clous de girofle, denx échalottes,
une gousse dail, persil, ciboule , passez le tout:
ensemble sur le feu jusqu'a ce que cela soit bien:|
coloré , ensuite vous y mettrez une honne pincée
de farine ; mouillez avec du bonillon et une:
cuillerée a bouche de -vinaigre ; faites bouillir &
teés — petit feu , dégraissez et passez au tamis ,,
assaisonnez de de sel gros poivre. Servez - vous;
de cette sauce pour tout ce qui a hesoin d'éue:
relevé.

Autre sauce piguante. |

Faites bouillir un demi - setier de vin blane
avec autant de bouillon ; gnand il sera réduit
moilié , vous y mettrez un échalotte , un pen:
d'ail , une pincée de fourniture de salade,le tout:
haché tres-fin , faites bonillir un moment, et ¥
meltez ensuite gros comme une noix de beurre:
manié d'une petite pincée de farine , sel gross
peivre ; faites lier sur le fen, |

Sauce piquante froide.

Pilez trés-fin une bonne pincée de forniture:
de salade avec une demi-gousse dail , deux
échaloties , délayez le tout avec un peu de mot— -
tarde , de lhuile, un filet de vinaigre, sel, gros
poivyre. 1‘

sauce a la reine. 3

Elle se fait en mettant dans une cassc.m]e un
morceau de beurre avee quelques .Chﬂnlplgﬂﬂll{i,él
un oignon, une carotie , un panais , une dﬂ‘ﬂ]l-_:
gousse dail, persil , ciboule : passez le tout sur
le feu , et y mettez un pincée fle farine, mouil=
lez avec un grand verre de bouillon , et aumuﬁ?
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lde vin Llane , faites houillir une Leure , dégrais-
ez el passez au tamis, [aites bowllir un _ﬂer_m-
etier de lait avec gros comme la moitié dun
uf de mie de pain ;{iﬂrs_que le Pnin anra bu tout
e lait , passez-le dans un tamis en le pressant
ort avec une cuiller, et le metlez ensuite dans
‘olre sauce , avec sel el gros poivre.

Autre sauce a la Prorencale.

Hachez du persil , ciboule , une gousse dail,
des champignons , mettez le tout dans une cas-
serole avec un peu d'huilé ponr le passer sur le
eu, momillez avee un demi-setier de vin 'hlan{{,
un pea de bouillon , sel, gros poivre , faites ré-
duire au point d'une sauce ; dégraissez avant queg
de_ servir,

Sauce au jus d’orange.

Mettez dans wne casserole un demi- verre de
on bouillon avec antant de jus, quelques zestes
de pelure d'orange aigre , gros comme la moitié
dun ceuf de bon beurre manié avec une petite
pincée de farine , sel , gros oivre , faites lier
ur le feu et Y pressez ensuite le jus dune orange
aigre.

Saunce auzx capres en anchois.

Mettez dans une casserole un morceau de hon

eurre que vous délayez avec une bonne pincée
de farine , un-anchois haché , sel, gros poivre,
capres fines entiéres , deux ciboules entiéres :
ouillez peu & pen avee du jus , jusqua ce qu'il
en ait assez pour donner une couleur rousse i
olre sausse , faites lier la sauce sur le feu ssl
d sauce est trop €paisse ; vous y metirez un peu
e bouillon , 6tez les ciboules avant que de
ervyir :
Sauce a la rocambole.

Mettez dans une casserole un demi - verre de
in blanc , autant de bouillon , deux ou trois

uillerées de cqulis . sel ; §ros poivre ; faites
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bouilliv un quart-d'heure, et y meltez cinqon six.
rocamboles écrasdes avant de servir,

Sauce ¢ la remoulade.

Mettez dans une casserole une échalotte, per-.
sil, ciboule, une pointe d'ail, un anchois et des.
capres, le tout haché trés-fin, sel, gros poivre,
délayez avec un peu de moutarde , de lhuile et
du vinaigre.

Sanuce a la poivrade.

Mettez dans une casserole gros comme la moi-.
tié d'un ccuf de beurre , avec deux ou trois oignons
en tranches, carolles et panais coupés en zestes,
une gousse dail, deux échalottes, deux clous de
girofle, une feunille de laurier, thym , basilie, pas=
sez le tout sur le feu jusqui ce quil commence
a se colorer, mettez-y une honne pincée de fa-
rine, mouillez avec un verre de vin rouge., un
verre deau, une cuillerée de vinaigre, faites
bouillir une demi-heure, dégraissez, passez au
tamis, mettez-y du sel, gros poivre. Servez-yous~
en pour tout ce qui a hesoin d'étre relevé. |

..I:

5-. |

place dans un endroit chaud; apreés I'avoir bons

Facon de faire du winaigre rouge, blanc et
. rozal, '

SL"IVAHT la quantité de vinaigre que vous vou=-
lez {aire, vous prenez un vaisseau plus ou moins
grand , pour en faire vingt pintes; prenez un baril
de cette grandeur, qui soit neuf; sl est de vieux
bois, il faut le faire doler en dedans; ensuite
vous prenez une pinte du plus fort vinaigre
que vous faites bouillir, et le mettez tout Imull-'-L
lant dans le baril, que vous boucherez bien
avec le bondon , et le roulez en lagitant jusqua
ce quil soil tout-a-fait froid; six heures apres
vous otez ce vinaigre ,. et mettez ce baril en
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donné¢, faites un trou dans le haut du baril au-
dessus du jable , assez grand pour metlre un
graud entonmoir, faites—}r entrer pm*blentmmn}r
deux pintes de bon vinaigre , huit jours apres
ajoutez-y une pte de vin propre a faire du vi-
naigre; de huit jours en huit jours yous Fr ajou-
terez une pinte de vin jusqua ce que le baril
soit a moitié plein, alors vous en pouvez meltre
davantage, il faut faire attention que le vina'gre
soit toujours de la méme force que le premier
que vyous y avez mis, parce que s'il étoit plus foi-
ble, Tangmentation que vous feriez n'auroit pas
la méme torce: votre baril étant plein et le yinai-
gre dans sa bonté . vous en retirez les' deux tiers
que vous micllez dans un autre valsseau; ensuite
vous remellrez du vin peu-a-peu dans le baril |
comme il est dit ci-dessus; par ce moyen vous
avez toujours du vinaigre. :
“Tievin le plus propre 4 faire du vinaigre est celui
que l'on tive avprds de la lie, celui qui est poussé
€t aigri sans avoir des flears lorsque le vinaigre
na point assez de couleur, vous y mettrez du jus
de muires sauyages bien mives.

Le vinaigre blane se fiit avee le rouge; pour
le faire vous mettrez dix’ piates de vinaigre sur
le feu, et les' faites bouillic jusqua ce quil soit
rédnit & hyit; ‘ensuite vons le faites distiller dans
un alambic, vous en mettrez pius ou moins ,
suivant la quantité que vous en voulez. |

Pour faire dn vinaigre rosat , faites séchep
deux jours au soleil une once de roses muscades
(que vous mettrez dans une pinte de vinaigre,
mettez les roses et le vinaigre au soleil pendant

tinze jours dans une boutéille hien bouchée; ce-

It d'estragon’, ' dé' surean ,  d'ecillet se fait de
néme; celui de’ fleurs’ d'oranges, l'on met la
euille sans étre séchée: celui a Fail , il faut
[ualre pintes de vinaigre blaae pour une once
ail , douze clous de girofle, et une muscade
oupée par morceauy,

!
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~  Finaigre printannier.

Prenez dans le printems, vers le mois de juin,
toules sortes de pelites herbes, comme cresson,
estragon, pimprenelle, cerfeuil.

Faites sécher ces petiles herbes au soleil.

Quand elles sont s¢ches, vous les mettez dans
une cruche denviron six pintes, avec dix gousscs
d'ail, autant d'échalottes, six oignons, une poi-
gnée de graine de moutarde, vingt clous de gi-
rofle, un demi-gros de macis, un gros de poi=
vre long, un citron coupé en tranches avec son
- ¢corce.

Emplissez la cruche avec du vinaigre, apres
Tavoir bien bouchée, vous l'exposerez pendant
huit jours a ardeur du soleil. _ |

Vous le passerez aprés dans une chausse pour
le tirer an clair, mettez-le. dans des bouteilles
- gue vous boucherez bien, et vous vous en ser=
yirez aprés a ce que vous jugerez a propos.

Cest ainsi gue je finirai mon insiruction de
cuisine, pour passer a une qui sera encore forf
mécessaire aux cuisinieres et aux dames bour-
geoise qui se font un plaisir de faire des confi=
tures et des ratafiats de toutes sortes: lon ap=
prendra la facon de faire des compotes ﬂe toutes.
especes, et comment l'on peut mellre a profit
toutes sortes de fruits _che la_providence nous
fournit; aprés avoir expliqué la facon de servie
les bonnes tables en toules sortes de fruils, et
des changemens que l'on en peut faire en con=
fitures seches, liquides, et liqueurs, je finirai
our les personnes de province qui ne veulent
Eépenser ue fort peu en confitures, et seront
charmées de profiter dans Thiver des fruits '1‘?&
la mature a produits pendant I'été. g

" #

e
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De Poffice.

'l

JE commencerai l'office par la description des
fruits connus pour les meilleurs, et suivrai l'ordre
que la nature prescrit pour nous les fournir.

Elle commence ses bienfaits par les fruits rou-
ges, qui sont les fraises de jardin et celles des
bois , les cerises précoces, les cerises Latives , les
cerises de Montmorency, que I'on appelle a cour-
tes quenes, les cerises tardives (sous le nom de
cerises ) les bigarreaux, les guignes et les grioltes
Y sonl comprises.

Nous avons la groseille rouge, la Dblauche, la
petite groseille rouge de Noisi est la meilleure
pour la gelée.

Ensuite viennent les abricots , 1l Yy en a de trois
sortes ; savoir, les abricots hatifs, I'abricot mus-
qué , et labricot ordinaire.

Noms de différentes sortes de prunes.
Nous avons

La mirabelle de deux Le damas noir,
sortes, la grosse et Le damas rouge.

la petite. L.e damas gris.
Le damas de plusicurs Ie gros damas de Tours.
espéces. Le gros damas d's-
Le damas violet. pagne.

Le damas blanc.
Les autres prunes sont:
La prune de' Reine Ie perdrigon hauf.

Glaude. - Le perdrigon blane,
La prune Rochecour- TLa prune mmpeériale,
bon. La prune virginale vig=
L.a prune Impératrice. lelte,
Fl.a prune de perdrigon  Laprune Ste. Catherine.
i violet, La prune royale,

P

li
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La prune dauphine, La prune maugeron,

La prune mignone, La prune de monsieur.
Noms de différentes sortes de péches.

Comme la péche est supérieure en bonté aux
autres fruits, 1l est aussi nécessaire d'en connoitre
ses différentes espices.

I’avant péche blanche, quoique petite, est la

}:lus recherchée, parce que c'est celle qui paroit

a premiere , toutes les personnes qui veulent ser-
vir de la nouveauté en veulent avoir.
L.a péche Magdelaine , La chancellerie,
rouge et blanche. La pourprée.
La Péche de Troyes, et La belle-garde.
la double de Troyes. La péche admirable.

T alberge jaune. La péche d'Andilly.
La violette hitive et La nivette.

tardive. La péche pavi admis
La mignone, rable,
La péche de pot, Le pavi Rambouillet.
Le P:n'i rouge. l.e I‘ﬂ}"HL
Le pavi Magdelaine. Le rouge de Pompone.

La péche dltalie.
Poires bonnes a manger dans Uclé.

La péche brighon violet.

TLa poire de blanquette. La poire dorange ,

a la reine oun rousselet, parce quelle alafigure
prim. d'une orange.

Le petit muscat. La cuisse mndame..' _

La poire sans peau. Le bon chretien :dele.

La mirée musquée. La bergamote d'été.

Le rousselet de Rheims. La fondante de Brest,
La 1'0:,':11& d'été,

Poires bonnes & manger dans Pautomne.
Le beurré gris et le Le Martin sec.

beurré rouge. L.a bergamote de deux
T.a bergamole Swsse. sortes , la commune
Le messire Jean de el crésanne. y

deux sortes. La dauphine ou fram~

La dorée et la grise. gipane.

i
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L.e sueréd verd. La verte et longue
Le doyenné. Suisse, ou verte lon~
La  bélissime dau-  gue panachée.

| tomnme. ~ Le bézy la mote.

La verte longune. Le petit oingt.

Poires bonnes ¢ manger dans Phiver.

La Louise honne, T.e hon chrétien d’hives.
La marquise. La bergamote dhiver.
Le Saint-Germain. La h{f:‘*g&tﬂﬂle de Sou-
La jalousie, laires.
Iéchasserie, l.a merveille d'hiver.
Ie colmar, L'angélique de Bor-
Le satin, deanx.
Le hézy de Charmon- La vigoureuse.

tel. Le franc-réal.
L'ambrette, Le rousselet d'Anjou,

Noins des différentes sortes de pommes.

La remette, - La pomme d'api.

La reinette franche, ILe rambour franc.

La vreinette d'Angle- La calville de deux
terre. sortes , la rouge et la

La reinctte de Bretagne. blanche,

La remette blanche est ILe fenouillet.
la moips estimée de La passe-pomme.
tontes les reinettes. Le courpendn.
«a pomme dor ou de Le chatigner,
drap d'or.

w tems de cueilliv les fruits, et comment les
conserver.

| Les fruits d'été, tant 3 noyaux (ua pepins,

ne doivent dire cueillis que quand ils sont dans

leur eulicre maturité, et si vous attendez quiils

e soient trop, ils deviennent cotonnés et mollis-

sent promplement,

Ceux: d'antomue, qui se cueillent ordinairement
lans le mois de septembre , doivent étre cueillis
want quils soient tout-a-fait dans leur maturité;
B

|
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Ceux dhiver c}ﬂiwnt éire cueillis long-tiems
avanl leur maturité,

Pour connoitre la maturité des fruits d'été, il
faut les titer doucement vers la quene, et I}r}.ur I
peu que vous senlicz que le {ruit obéisse sous les
doigls , vous le détachez légerement pour ne le
point flétrir : toutes sortes de fruits doivent étre
cueillis avec leurs queues ; il est tres-essentiel de
choisir un beau jour pour cueillir les fruits qui
sont pour garder. _ - i

Aprés que les fruits sont cueillis . il faut les
porter doucement dans une serre hors les atlein-
tes dufroid, principalement ceux d'liver qui n'ac-
quicrent leur maturité que dans un tel endroit ;
arrangez tont votre fruit sur des planches, les
poires et les pommes la queue en hautj et les
figues sur le coté. : 4

Il ne faut point mettre de paille dessons le fruit,
parce que cela ne sert souvent qua donner un
mauvais gout, et ne I'empéche point de se pourrir.; -

Lorsque tous ces fruils sont rangés sur les plan-
ches, il faut avoir soin de les visiter souvent pour
oler a mesure celni qui commence a se pourrir,
qui giteroit aussi lautre; par ce moyen vous les
conserverez long-tems.

Comment clarifier du sucre pour jfaire toules
sortes de confitures.

11 faut prendre le blane d'un ceuf, le battre avec
la main et de I'eau, suivant ce que yous youlez’
mettre de sucre; faites-le bouillir en mettant de
tems en tems de leaun froide, jusqu'a ce que le
sucre soit clair, et quon I'ait bien écumé ; tirez-
le du feu, et le passez dans une serviette blan-=
che ou dans un tamis : vous en ferez apres
usage qu'il vous plaira.

Compote de pommes & la portugaise.

Prenez des. pommes de reinelte ce quil en.



BiOI 1R G E O I 8 JE 341
faut pour garnir le compotier, dtez-en le milieu
avec un videle de fer-blanc, ou aveec un cou-
teaun ; arrangez-les ensuile dans une tourtiere ou
sur un plat d'argent; mettez dans chaque pémme
un petit morceau de suere, ou bhien du sucre en
poudre et nn peu dans le fond de la tourtiere,
et les mettez cuire au four, on sous un four de
campagne , feu dcssus et dessous : servez-les
chaudes avec un peu de sucre en poudre par-
dessus.

Compote de pommes blanches.

Coupez des pommes par moilié, otez-en le
milieu, et les arrangez dans une poele la pelure
dessus , mellez-y environ un fjuarteron de sucre,
et de l'eau suffisamment pour quelles puissent
cuire ; quand elles seront cuites d'un coié, yous
les retournerez.

Quand elles seront cuites et le sirop assez ré-
duit , arrangezles dans un compoiier, le sirop
F:trwde*ssus. Servez chaud ou froid, comme vous
€ Jugerez a propos.

B

Compote blanche de pommes.

Coupez par la moitié six grosses pommes de
 reinette,, Olez-en la pean et lés pépins, et les
jetez a mesure dans de l'eau [raiche: faites -les
cuire avec un grand verre deau, le jus de la
- moitié¢ d'un citron, un morceaun dé sucre : lors~
' que les pommes sont cuites, dressez-les dans un
| Compouier; faites réduire le sirop jusqu'a ce quiil
se colle dans vos doigts : dressez-le sur les pommes.

Compole de ponunes.

Toutes les pommes qui ne sont point de rei-
neile n'ont point tant de consistance pour la
cuisson; c'est ce qui fait quil ne faut point les
peler ., vous les coupez par la moiti¢, dtez-en
les pépins, piquez le dessus de la peau en plu-
| sieurs endroits ; faites-les cuire avec un verre
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deau, un peu plus de demi-quarteron de snere :
quand elles commencent 4 se mettre en ma:-:
melade ., dressez-les dans le compotier , {aites ré-
duire le sirop et le versez dessus.

Lompote de poires de Martin cee, cu de messire
Jean entier.

Prenez des poires enliéres que vous pelez, si
vous voulez, elles se servent plus souvent sans
étre pelées, otez-en les culs et rognez les houts
des queues, mettez-les dans un petit pot de terre,
metlez-y un petit morcean d'étain pour les rendre
rouges, de l'eau, un guarteron de sucre ou da-
vantage si le pot est grand, et quil y ait Leau-
coup de poires, un petit morceau de canelle ,
faites-les cuire devant le feu; quand elles sont
cuites , et que le sirop n'est point trop clair,
servez-les chaudes. |
Compote de poires de bon chrétien , de doyenné,

de vigoureuse, de saini-Germain.et autres.

Faites blanclir vos poires toutes entitres avee
lear peau dans I'eaun bouillante ; quand elles se-
ront au tiers cuites, vous les retirerez dans l'ean
fraiche, vous les pelerez aprés entitres ou par
moitié , et les mettez & mesure dans l'ean fraiche
faites bouillir vetre sucre dans une poele avee
un demi-septier d'eau , alors vous mettrez vos
poires dedans avec une tranche de citron pour
quelles se conservent blanches. -

Quand elles seront cuites, et dun bon sirop,
servez-les chaudes ou froides, suivant le goit du
maitre,

Compote de poires de rousselet et de blanquette,

Elles se font de la méme facon que les préce-
dentes, a la réserve quil faut les servir enticres,

Compote grilide de poires.

Prenez des poires a cuire de celles gui ne sonl
pas bien mives, metlez-les dans un hou four
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neau bien allumé, jusqua ce que toute la pcan
soit bien brilée . avec soin de les retourner a me-
sure , pour gu'elles grillent également illsqtl:il ce
que la peau s'enléve en les frottant dans I'eau
Jorsque vous aurez Oté la peau de cette facon,
vous les coupez par la moitié el en otez les pe-
ins ; relavez —les encore dans plusieurs eaux : et
res mellez ensuite cuire dans un pot avec une
chopine d'eau, un petit morceau de canelle . un
quarteron de sucre, couvrez le pot et les failes
cuire , jusqua ce quelles fléchissent beaucoup
sous les doigts; faites réduire’ le sirop , et les
servez chaudessi vous voulez.

Compote de poires a la bonne femme.

Prenez des poires a cuire que vous metiez en-
tieres dans un pot avec un verre deau, un petit
morceau de canelle ; deux clous de girolle, nn
demi-quarteron de sucre, faites-les cuire bien
couvertes sur un peu de cendres chaudes , a moi-
ti¢ de la cuisson vous y mettrez un verre de yin
rouge ; quand elles seronthien cuiles , faites réduire
lesirop , parce quil en faut tres-pen, Servez chaud
sur les poires.

Compote de verjus.

Olez les pepins de votre verjus, et le mettez
dans une pocle avec un guarteron de sucre et un
yerre deau ; failes - le bouillir a petit fen; quand
il sera bien verd et le sirop réduit, dressez - 1é
dans le compotier, ct servez froid.

Compote de cerises.

Coupez le bout des queues de vos cerises, et
Iqs mellez dans une poele avee un demi- verre
d'ean et un quarteron de¢ sucre, InElL_EZ—]ES sur le
fen, et leur faites faire deux ou trois houillons
couverts ;arrangez - les ensuite dans un compotier,
et mellez propremenl volre sirop par-dessus,
et les servez froides.

P4




344 LA CUISINIERE '1
'Cmn;.m;e de fraise. ‘

Faites cuire un (quarteron de sucre avee um
verre d'eau jusqu'a ce que le sirop soit bien fort ; ‘
il faut avoir soin de le hien écumer, ensuile yous -
avez de belles fraises, point trop miires, épliu=
chées, lavées et hien égoutées : metlez - les t{]nns :
le sirop, et les étez de dessus le feu pour les lai-
Ser reposer un moment dans le sirop. Faites-leur
faire un bouillon et les retirez promplement , si
elles vouloient ne point rester entiéres,

R Compote de groseilles.

Faites un sirop bien fort , cam!me le précédent ;
ensuvite vous avez une livre de belles groseiiles
lavées et égoutées: vous y laisserez la grappe si
vous voulez. Mettez-les uﬂms le sirop pour leur
faire faire trois grands houillons couverts. Des—
cendez-les du feu et les écumez avant que de
les dresser dans le compotier,

Compote de framboises.

Vous faites cette compote de la méme facon
que celles des fraises , a cetle différence que vous
ne lavez point les framboises.

Compote dabricots a la porlugaise,

Prenez la quantité que vous voudrez dabricots;
presque murs , fendez-les par la moiti¢ et en
otez les noyaux : mettez du snere dans le fond
d'un plat avec un demi-verre d eau, arrangez les
abricots dessus. et les mettez sur un moyen feu
pour les faire houillir jusqua ce quils soient pres-
que cuits en dessous , et quil ne reste presque
point de sirop; apres vous les otez du fen, et je- 1
tez du sucre fin par-dessus ; couvrez - les avec
un couvercle de tourtiere, et du fea dessus jus-
qua ce quils soient cuits et d'une belle couleur gla-
cée. Dressez-les dans le compotier pendant quiils
sont chauds.
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Compotes d’abricots vérds et amandes wvertes.

Il faut faive bouillir de l'eau dans une pocle
avec deux poigaces de soude ; quand elle aura
bouillt deux houillons , vous jeterez vos abricols
ou amandes dans la poele; quand ils auront fait
un bouillon , vous lesretirerez avec une écumoire,
vous les {rollercz bien dans vos mains pour en
oter le duvet, et a mesure vous les jeterez dans
I'eau fraiche , et aprés quoi vous aurez de l'ean
bowllante propre dans un autre poéle pour faire
cuire vos abricots.

Yous verrez quand ils seront assez euits en les
piquant avec une épingle ; si elle entre facilement
et que l'abricot tomhe lui-méme | c'est une mar-
que quils sont assez cuits; vous les retirerez dans
Feau fraiche, vous ferez ensuite bouillir du sucre
dans votre poele, et y mellrez vos abricots on
amandes ; faites-les bouillir doucement i petit
feu , jusqu'a ce quils soient bien verds, et servez.

Il'y en a qui ne font point de lessive a leurs
abricots ni amandes, ils se eontentent de les frot-
ter avec du sel pour faire en aller le duvet., et
ensuile les font blanchir et cuire comme je viens
de dire.

Compote d’abricots miirs , entiers ou par motilic

Faites blanchir vos abricots dans l'ean bonil—
lante ; quand ils seront bien mollets , retirez-les
avec une écumoire , et les mettez dans I'eau fral-
che, faites bouillir un quarteron de sucre avee
un verre’ deau dans une ‘poéle |, metlez-y vos

- abricots , faites deux ou trois bouillons » fcumez.

les bien, et les retirez apres pour les arranger

- dans un compotier, meltez votre sirop par-des-
' 8us pour les seryir froids ou chauds, comme vous

voudrez.
Compote de péches.
Les compotes de péches entieres on par moitié

s¢ font de la méme facon que celles dahricots,
PiD
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Autre compote de pécles.

Prencz sept ou huit péches presque mfires, -
fendez - les par la moitié ; apres avoir 61é le
noyaun, vous les mettrez un moment a l'ean bouil- ]
lante , et les dterez aussitdt que vous pourres
oter la peau : faites bouillir un quarteron de su-
cre avec un verre d'eau, ayez soin de lécumer, *
et ensuite vous ymettrez les péches pourles faire
cuire , et ferez réduire le sirop , sil étoit trop
leng , avant que de le dresser surles péches. =

Compote de péches grillées.

Prenez huit ou dix péches presque mires que
vous laissez enti¢res, mettez - les sur un bon
fournean bien allumé , faites - en briler toule la

eau également enles retournant a mesure , jetez~
es dans l'ean fraiche; gquand vous aurez 6té toute
la pean et lavé dans p‘}usieurs eaux , mettez - les
cuire avec un quarteron de sucre en un verre
d'eau, jusqua ce quelles fléchissent sous les doigts :
vous les dresserez dans le compotier et le sirop
par - dessus.

.

Compote de péches a la portugaise.

Mettez sept ou huit péches sur un plat avee du
sucre fin dessus et dessous, couvrez-les avec un
couvercle de tourtiécre , et les faites cuire a petit
feu dessus et dessous; quand elles sont cuites et
bien glacées, servez-les chandement '

Compole de tranches de péches.

Prenez cing on six belles péches bien mures ,
pelez-les proprement , otez-en les noyaux etles
coupez en tranches, pour les arranger dans le
compotier, que yous devez servir en meitant du
sucre fin dessons et par-dessusles péches. -'

Compote de prunes de reine Glaude, de mirabelle y
de perdrigon et autres.

Faites bouillir de I'eau , et y jetez vos prunes
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pour les faire blanchir ; quand elles seront bien
mollettes sous les doigts, vous les retirez avec
une écumoire et les mettez dans l'eau fraiche,
meltez-les ensuite dans une poele avee un peu de
sucre clarifié , ou non, si vous n'en avez point;
meltlez—les sur un petit feu qu'elles puissent fris-
sonner et devenmir bien vertes, et servez froides.

Compote de prunes a la bonne fermme.

Faites bouillir un quart- dheure un quarteron
de sucre avec un verre d'eau, ayez soin de I'é-
cumer; quand il sera en sirop, mettez-y une
livre de prunes presque mures : faites faire quel-
ques boulllons jusqua ce ﬁue les grunﬂs soient
cuites, olez I'écume et les dressez dans le com-~
polier, si le sirop est trop long, faites réduire avant
que de le verser surles prunes.

Compote de toutes sortes de fruits griliés.

Il faut laisser réduire votre sirop jusqua ce qug -
volre fruit commenece a s'attacher a la poe¢le, alors
il ne faut pas la quitter , il faut promener dedans
votre compote jusqua ce que vous voyiez qu'elle
ait belle couleur, ensuite vous mettez une assiette
sur votre compote que vous tenez de votre main
gauche , et la renverserez en dessus en la glise
sant proprement dans votre compotier, vous les
servez chaudes ou froides, elles sont meilleures
chaudes.

Vous pouvez faire des compotes, avec celles
qui ont déja seryi pour faire un changement.

Compote de citron , oranges , bergamottes , limes
Chinoises.

1l faut les eouper par petits morceaux , et les
faire bien cuire dans l'eau jusqua ce quiils soiens
bien Jmullel':s sous les doigts , vous les retirez avec
une écumoire, et les metlez dans l'eau fraiche,
vous faites ensuite un petit sirop avec un verre
d'ean, un quarteron de sucre , yous meltez vos

€cosses dedans pour les fairg migeotter tout doy-

PO
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cement sur un petit feu , pendant une demi-
heure, et servez froid,

Compote de verjus.

Prenez une livre de verjus , qui me soit pas
tont-a-fait assez mir, fendez chaque grain avec
la pointe d'un petit coutean pour oter les pepins;
quand ils seront tous finis , jetez-les dans de 'ean
préte a bonillir ; lorsque le Verjus commence a
palir , 6tez-le du feu et vy jetez un demi - verre
deau froide, laissez-le dans la méme ecaun jus-

uwa ce quelle soit froide, pour quil ait le tems
de se reverdir; ensuile vous meltez un poisson
d'eau avec six onces de sucre dans une poele

our le faire bouillir, et y mettez tout de suite
fe verjus pour lui faire faire deux ou trois bouil-
lons; ayez soin de lécumer,, dressez votre ver—
jus dans le compotier , avant que de melttre le
sirop sur le verjus, faites-le réduire s'il est trop clair.

Compote de coins.

Prenez lrois gros coins: s'ils sont pelits, vous
en prendrez tlax'anlage , mettez - 19; dans 1351{1
bouillante pour les faire cuire jusqua ce quils
soient tendres sous les doigis ; vous les meltrez
aprés dans de l'eau froide , coupez-les en quatre ;
lorsque vous aurez Otez les coeurs et les aurez
pelés proprement, vous meltrez un quarteron de
sucre dans une poele avee un demi-verre d'eau,
faites bouillir et écumer , mettez-y les coins pour
rachever de les faire cuire. Servez chaudementa

‘eourt sirop. i
Compote de ratsins.

Mettez dans ure poele un quarteron de sucre
avec un demi-verre d'eau, faites bouillir, écu-
mer et réduire en sirop fort; meltez ('hms ce si-
rop une livre de raisin muscat égrang, et dont
vous aurez fail sortir les pepins, faites lai faire
deux ou trois bouillons et les dressez dans lc
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compotier; s’il y a de I'écume, enlevez-la avec
du papier blanc,
Compote d'orangss crues.

Coupez le dessus a six oranges de Portugal,
de facon que vous puissiez le remettre comme st
elles élaient enti¢res; eufoncez un petit couteau
en plusieurs endroits de la chair, faites-y entrer
du sucre fin, remettez les couvercles et les ser-
vez; vous pouvez cncore les servir apres les avoir
pelées, yous les coupez par tranches et les ar-
rangez dans un compotier avec du sucre fin des-
sus et dessous.

Compote de marrons,

Faites cuire des marrons dans la cendre de la
mcme facon que si vous vouliez les servir dans
une serviette; quand ils seront pelés, mettez-les
dans une pogle avec un quarteron de suere et un
demi-verre d'ean, faites-les frémir sur un petit

feu environ un demi quart-d'heure; avant que de

les cervir, vous presserez un petit jus de citren,

€L en servant vous y ajoulerez dessus légérement
du sucre fin,

Compote de groseilles vertes.

Prenez une livre de groseilles vertes, fendez-
les par les cdtés avee un cure-dent pour en faire
sortir les pepins, meltez-les dans de 'eau chaude
sur le feu et les y laissez jusqua ce qu'elles mon-

tent dessus; ensuite vous les descendrez du feu
€l y metirez un verre d'eau froide . un filet de
' vinaigre et un peu de sel, laissez-les dans cetie
€au jusqu'a ce qu'elles soient froides pour qu'elles
‘atent le tems de redevenir verles: retirez-les
‘apres pour les metire dans de lean fraiche =
'pendant qu'elles rafraichissent, vous meltrez une
‘demi-livre de suere dans une poele avec mn verre
‘ d'ean; faites-le bouillir et écumer jusqua ce qu'il
'soit clair, metiez-y les groseilles bien égoulies,
€tles failes bouillir doucement, quelles ne fassent
|
I
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que I'l‘r:?mir . ensuile vous les retirerez avee une
ecumoire pour les metire dans le compotier
rachevez de faire cuire le sucre jusqua ce quiil
ait la consistance de sirop , meltez - le sur les
groseilles,

e S S S S

Marmelade d’amandes vertes et d’ abricots verds.,

Prenez des amandes ou des abricots verds : elle
se fait de la méme facon; il faut dter le duves
de la méme facon quil est expliqué page 345,
faites-les cuire dans de I'eau jusqua ce quiils soient
bien tendres , retirez-les dans de l'eau fraiche et
les mettez dgouter, ensuile vous les écraserez pour
les passer dans un tamis ; mettez eelle marmelade
sur le feu pour la faire dessécher en la tournant ii
toujours jusqu'a ce quelle soit préte a sattacler
a la poele : aprés vous pesez celte marmelade
pour melire autant pesant de sucre sur le feu, |
avec un demi-setier d'eau ; faites houillir et écu-
mer , coutinuez de le faire bouillir jusqua ce
que trempant deux doigts dans de I'eau fraiche,
vous les metlez dans le sucre , et les retrempez
dans l'eau, que le sucre qui vous reste dans les
doigts se casse net, mettez-y tout de suite la
marmelade pour la délayer avec le sucre sans
qn’eﬁlle bouille sur un feu doux, et la mettez
apres dans les paots.

Marmelade de fraises.

Eplnchez et lavez une demi - livre de frai=
ses , failes - les égonter et les passez dans un
tamis , pour les metlre en marmelade , met=-
tez sur le fen une livre de sucre avec un verre
deau, faites-le houiilir et bien ¢cumer , conti-
nuez de le faire bouillir jusqua ce que trempant
I'écumoire dedans et la secouant , il en sorte de
longues étincelles , mettez -y votre marmelade
de fraises pour la délayer avec le sucre, en la
remuant toujours sur un feu moyen sans qu'elle
bouille , et la mettez dans les pots ; yous vous

. .
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1*ég|crez sur cette dose pour la quantilé que vous
voulez faire.

Marmelade de framboises.

Faites cuire une livre de sucre de la méme
facon que pour les fraises, qnand il est & son
point de cuisson , vous y mettez les framboises
preparées de celte facon : épluchez deux livres
de framboises et les passez dans un tamis pour
les. mettre en marmelade , mettez celte marme-
lade sur le feu pour la faire dessécher jusqua ce
quelle soit préte de s’attacher a la poele , ensuite
vous la mettez dans le sucre et lui ferez faire

quelgnes bouillons en la remuant toujours , et la
mellez apres dans vos pots.

Marmelade de cerises.

Faites cuire deux livres de sucre de la méme
facon que pour la marmelade de fraises ; en-
suite vous y mettrez quatre livres de cerises ,
apres leur avoir Hté les noyaux et les queues,
remuez - les avec le sucre et les faites- bouilliy
ensemble jusquh ce que le sirop se colle dans

les doigts , 6tez-la du feu pour la mettre dans
les pots, |

Marmelade de fleurs d’orange.

Mettez cinq quarterons de sucre dans une
oele avec un demi-setier d'eau , faites-le houil-
Er et bien écumer : apres vous continuerez i la
faire bouillir jusqua ce que trempant l'écumoire
dedans et la secouant sur le sucre » Yous souf-
flez an travers des trous , il en sort de petites
etincelles de sucre ; vous Yy meltrez ensuite votre
fleur d'orange préparée de cette facon : prenez
une demi-livre de fleurs d'orange épluehées .
faites - la bouillir un demi - quart-d'’heure dans
leau, descendez cette ean du feu ety jetez une pe-
lite pincée d'alun, mettez d'autre eau sur le feu ;
quand elle bouillira , pressez - y le jus dun ci-
tron, mettez - y voire fleur d'orange , (ue vous
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retirerez avec l'écumoire en la laissant egouter,
faites-la bouillir avec leau.de citron jusqua ce
quelle soit bien tendre sous les doigts ; apres vous
la metirez une demi-heure dans de leau fraiche
avec un peu de jus de citron, ensuite vous pres-
serez la fleur d'orange dans un linge pour en faire
sortir leau , et la pilez dans un mortier pour
mellre en marmelade , metlez celle marmelade
dans le sucre pour les délayer ensemble , en ver-
sant le sucre plusieurs fois, sur un trés-petit feu,
sans quelle bouille ni méme qu'elle {rémisse ,
dressez dans les pots , jetez par dessus un peu de
sucre fin quand elle sera froide.

Marmelade d’abricots sans ﬁsgon

Coupez le plus mince que vous pourrez six
livres d'abricots point trop mirs , et les mellez
a mesure dans un chaudron bien propre , cassez
les noyaux , 6tez-en la peau et les coupez tris-
fins pour les meitre aussi avec les abricots , pilez
quatre livres et demie de sucre pour les meltire
avee les abricots , mettez votre chaudron sur
un feu clair, et remuez toujours avec une écu~
moire , de crainte que la marmelade ne sattache
au fond ; lorsque les abricots sont avancés de
cuire , vous descendez de lems en tems le chan-
dron pour écraser les morceaux dabricots qui
ne se meltent point en marmelade , faites - la
cuire Jusqua ce quelle se colle dans vos doigts
sans trop de résistance , en prenant . de celte
marmelade dans les doigts , et les appuyant
Yun contre lautre , vous la mettrez ensuite dauvs
les pots. Cette facon , quoique simple , est trés-
bouone. ;

Marmelade de prunes..

Otez les poyaux des prunes que vous voulez,
employer, prencz-en la guantité que YOuS juge-
rez a propos , failes=les Dbouillic sur le feu avec
un peu deau jusqua ce quelles se mettent en
marpielade , passez-les dans un tamis , el re~:
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metlez sar le feu ce que vous aurez passé , et I_r:
faites bouillir jusqu'a ce que cette marmelade soit
préte a saltacher a la poéle , ensuite vous la pe-
sez el meitez autant de sucre pesanl que vous
avez de marmelade , mettez le sucre sur le fen
avec un hon demi - setier dean, faites-le bouil-
liv et bien écumer. Vous connoitrez quand il sera
cuit , en trempant deux doigts dans de leau frai-
che , ensuite dans du sucre, et aprés dans la
| méme eau ; si le sucre qui reste a vos doigts casse
net, alors vous y mettez volre marmelade pour
la délayer avec fe sucre en les remuant ensem-
ble sur le feu seulement jnsqua ce quelle fré-
' misse , mettez-la daps les pots quand elle est
froide, jetez un peu de sucre fin dessus.

|
1
E Marmelad- de poires.

il - - F

. Faites cuire dans l'eau jusqu'a ce qu'elles soient
tendres sous les doigts, la quantilé de poires de
‘rousselel que vous jugerez a propos , dtez -eu
la peau et n'en prenez que la chair que vous
Passez dans un tamis , mettez-la sur le feu et la
remuez toujours jusqua ce qulelle soit préte de
satlacher a la poéle ; ensuite vous la pesez et
Rieltez autant de sucre dans une pocle avee
un demi-setier d'ean; faites bouillir et ¢cumer,
continuez de faire Louillir Jusqua ce que trem-
pant l'écumoire dedans et la seconant il sen-
:I:Eve de longues étincelles qui se tiennent en-~
semble ., meliez-y la marmelade pour la délaver
ayec le suere sur le feu; qand elle commencera
@ {rémir , vous la mellrez dans les pots , et
quand elle sera froide, vous mettrez par-dessus
un pea de sucre fin,

Marmelade de péches.

Prenez des péches , quelles ne soient par trop
mires , aprés avoir 6ié los noyaux , vous les
“oupez en petits morceaux , ensuite vous ferez
et marmelade de la méme fagon que les
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abricols sans facon, que vous trouverez ci-~ de-
vant , page 352.

Marmelade d’épine-vinette.

Faites cuire unelivre et demie de suere , de la
méme facon que pour la marmelade de poires 3
ensuite vous y mettrez de I'épine- vinelte pri-
parée de celte facon : ayez ume livre d'épine-vi-
nette toute egreinée, que vous mettez dans une
easserole avec un verre dleau, et la faites bouil-
lir jusqua ce qu'elle soit en marmelade , passez-
la au tamis , et la pressez fort jusqua ce quil
ne reste que les peaux dans le tamis , remettez
sur le fen ce qui a passé au travers du lamis
pour le faire bouillir , en tournant toujours jus-
qua ce que la marmeladr soit préte de satlacher
a la poele , ensuite vous la mélez avee le sucre
pour les remuer ensemble jusqud ce quelle soit
préte a bouillir ; et la metirez ensuite dans les
pots.

Marmelade de verjus & la bourgeoise.

Prenez la quantité de verjus que vous jugerez
a propos, quil ne soit pas tont-a-fail assez mur,
otez-en la grappe et le mettez dans de Teau
qui_est sur le ten préte a bouillir ; lorsque le
verjus commence a palir et qulil est monté sur
I'eau , jetez-y un peu deau fraiche et le descen-
dez du feu, couvrez jusqua ce guil soit rede-
venu verd , el an cas quil ne redevint point

assez verd . vous le laissez dans la moéme eau:
que vous failes chauffer jusqua ce quil le de-.

vienne assez ; apres vous l'égoutez et le passez
au travers d'un tamis en le pressant a force avee
une cuiller de hois § pesez cette marmelade
pour la metire dans une poele avee autant pe-
sant de suvere fin ; faites Ié bouilliv ensemble

iusqnaﬂ gque trempant un doigt dans la mar-.
mE!arie.. el ]ﬁppnnmt conlre un aunlre, les deux.
doigts se collent ensemble sans cependant Leau-
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eoup de résistance; vous la mettez dans les pols
apres quelle sera un pen refroidie.

Marmelade de coins.

Prenez la quantité de coins que vous iug}}fez
a propos, faites-les cuire dans l'eau jusqua ce
- quils soient tendres, mettez-les a leau froide
Jusqua ce quils soient tout-a-fait froids, que
vous les coupez en quatre pour en oter les cceurs
et les peaux, écrasez-les et les passez dans un
tamis, mettez ce que vous avez passé sur le feu
et le tournez toujours jusqua ce que la marme-
lade soit épaisse; pesez-la et mettez autant pesant
de sucre que vous avez de marmelade, faites-le
cuire de la méme facon que pour la marmelmle
de poires que vous trouverez ci devant, page 553;
ensuite vous metirez la marmelade avec le sucre
pour les délayer ensemhle sur le feu, et la
retirez quand elle commencera a frémir pow la
mettre dans les pots.

Marmelade de pomrmes.
Faites houillir des powmes de reinette entie~

res dans de l'ean jusqua ce qu'elles commencent

a fléchir sous les doigts, retirez-les a l'eau frai—
che pour leur oter la pean, prencz-en la chair
que vous passez an travers du tamis, en la pres-
sant fort, mettez ce que Yous avez Passé dans
~une poele pour la faire dessécher sur le feu,
jusqua ce qu'elle soit épaisse, faites cuire a la
grande plume autant pesant de sucre que de
marmelade , melez-les ensemble en les remmant
avec une spatunle ou une cuiller de bois, remetlez
sur le feu seulement pour faire chauffer en re-
muant toujours; lorsqu'elle commencera a bouil-
lir, vous I'dtez et la metiez daus les pots, guand
elie est un peu refroidie; ne les coutrez que
lorsquils seront tout a-fait froids. Vous trouverez
Ia cunisson de suere i la grande plume, a la mar-
melade de verjus ci~aprés.
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Marmelade de verjus.

 Mettez dans une eau préte a bouillir quatre
}n'z‘*rs de verjus presque mur, dont vous aurez
oté la grappe; lorsquils seront préts a bouillir,
vous les oterez du feu, et les couvrez ponr les
faire reverdir, laissez dams la méme eau jusqu'a
ce quelle soit froide, retirez-les pour les passer
au tamis et en tirer le plus de marmelade que
Yous pourrez, en les pressant fort avec une
cuiller; mettez cette marmelade dans une poéle
pour la faire dessécher sur le feu, jusqua ce
quelle soit bien épaisse; sur une livre vous fe-
rez cuire une livre de sucre a la grande plume, |
meitez-y la marmelade pour la bien délayer avee
le sucre, remettez sur le feu seulement pour
faire chauffer en Ja remuant toujours jusqua ce
quelle soit préte a bouillir, que vous la mettrez
dans les pots, :'

Le sucre a la grande plume se fait apres lavoir i
fait clarifier, comme il est dit ci-devant, page
340: vous les faites houillir jusqu'a ce que rem-
pant I'écumboire dans le sucre et la secouant d'vn
revers de main, il s'éléve en lair de grosses boules
et de longues éiincelles qui se tiennent ensem-
ble, vous étez promptement le sucre du feu.

_4
-|
%

Conjiture de marmelade d’abricots.

Pelez les abricols, si vous le jugez a propos,
otez les novaux i pour livre de fruits , trois
quarlerons de sucre que vous clarifierez, comme,
1 est expliqué ci-devait, page 340, ensuite
jaites-les cuire au gros boulet que vous connoi-
frez en mettant votre decumoire dans le sucre,
et en la retirant soulflez dessus, vous verrez
voler votre suere, cela marque quil est & son
point de cuisson, alors vous y mettrez vos abri-
cois, et vous les ferez boullir en remuant tou-

}ﬁurs avec une spatule de bois, jusqua ce que
a marmelade soit collante dans vos doigts,




BOURGEOIS E, 557
c’est une marque que vous pouvez la meltre tout
de suite dans les pots.

Confitures de cerises.

Prenez des cerises la (uantilé que vous en
voulez faire, &tez-en les queves et les noyaux,
réglez-vous pour les faire de la facon des abri-

cols, tant pour la cuisson que pour la dose du
sucre,

Confitures de gelée do groseilles.

Vous clarifiez vetre sucre, comme il est ex—
pliqué ci-devant, page 340, et mellez livre de
sucre pour livre de fruit; vous ferez cuire votre
sucre au café , que vous conuoitrez en mettant
volre doigt mouillé dans un gobelet plein d'ean
queé vous aurez soin de tenir de la main gauche,
vous tremperez les doigts dans votre sucre,, que
Yous remetirez sur-le-champ dans le gobelet
et si votre sucre séche dans l'ean et quil casse
dans vos doigts en le pressant, c'est une mar-
que quil est tems de mettre le fruit dans votre
pocle, faites-lui faire deux bovillons counverts,
relirez ensuite votre confiture de dessus le feu,
Sassez-la dans un tamis et la mettez tout de sujle

ans les pots.

Quand elle sera froide,, vous couvrirez vos
Pois . vous lremperez volre premier papier
dans de leau-de-yie pour que la confiture se
conserve mieux, clest ce que vous ohserverez a
toutes sortes de confitures, et ne jamais cou-

vrir les pots que quand les confitures sont

froides.
- Confiture de gelée de pommes,

_Elles se fait de méme que celles de groseilles,
a_cette différence pres quil faut tiver le jus de
la pomme en la faisant bouillir dans un peu d'eau,
et vous la passerez apres dans un linge, pressez-
la un peu, vous vous servirez de ce jus pour
wetire dans votre sucre; la cujsson est de
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méme que celle de groseilles, vonus connoitrez
quand elle sera cuite, en meltant votre écu—
moire dans volre poele que vous relirerez, et
si en la levant et la temant un peu penchce
votre gelée tombe en perle, cela marque quelle
est assez cuile , vous la mettrez tout de suite dans
Jes pots,

Confitures verjus.

Vous bdterez tous les pepins de votre verjus
et mettrez pour livre de verjus nue livre de
sucre; prenez une partic de verjus que yous
metirez daps la poéle et une partie de sucre
par-dessus, qui doit étrec en poudre, vous met-
lrez ainsi votre verjus et volre sucre lit par Lt
jusqua définition , alors vous metlrez votre
verjus sur un petit feu pour les faive bouillir
doucement jusqua ce quil devienne bien verd,
c'ést 4 quol vous connoitrez quil est dans sa
parfaite cuisson, ¢t melrez tout de suile dans
les pats,

Confitures de verjus entiers.

Pour livre de fruit, une livre de sucre enm
poudre, meitez le tout dans une poele et IE.
fuites cuire sur un bon fen , faites-lni faire trois
ou quatre bouillons couverts, et si votre verjus
n'est pas bien verd, il faut laisser cuiwre a petit
bouillon jusqua ce quiil soit bien verd, et le met-
tez fout de suite dans les pots,

Confitures de groscilles & la bourgeoise.

11 faut faire clarifier votre sucre, comme ild
est expliqué ci-devant, page 340, YOus pren-
drez les groseilles que vous mellrez dans la
pocle, et les ferez fondre sur le feu en leur fai-
sant faire un bouillou on deux, vous les mettrez .
ensuite dgolter sur un tamis, VOUS IMESUrerez
votre jus de groseilles, et yous meltrez autant de
pintes de sucre clarifié dans une autre poele bien
propre que vous ferez cuire au café j vous con=
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noilrez sa cuisson par le moyen dun gn]m[g:t
plein dean que vous tiendrez de votre main
auche, wvous mouillerez les doigls supéricurs
ge voire droite que vous tremperez vite dans
votre sucre, et ersuite dans le gobelet, et si
le sucre qui tenoit a vos doigts’ séche et est
cassant, vous y mettrez votre jus de grosoilles,
et ferez faire deux houillons couverts, et I'é-
cumerez bien, et mettez votre gelée dans vos
pots.

Confittures de gelde de museal er de verjus.

La gelée de muscat et de verjus se fait de la
méme facon que celle de groseilles a la hour-
geoise, qui sont précédentes A celle-ei, vous
uavez qua vous y conformer,

Ratafiat de raisin muscat.

Prenez du raisin museat trés-mir, mettez-le
dans une terrine pour l'écraser et en tirer le plus
de jus que vous pourrez, passez-le au tamis ,
mesurez ce jus pour y mettre ayvec autanlt d'ean-
de-yie, un quarteron de sucre par pinte, sui-
vant la quantité que vous en avez, yous y met-
trez a proportion un pen de macis, de la ca-
nelle et clous de girofle, mettez le tont ensem-
ble dans une cruche hien bouchée, pour le faire
infuser cing ou six jours en le remuant tous les
jours ; ensuite vous le passerez a la chaunssée :
{orsqu‘i! sera clair, vous le mettrez dans des
bouteilles Lien bouchdes.

 Conficures d’abrigots verds of amandes rerfes.

Apres que vous aurez Hté le duvet des abiie
cots ou des amandes, comme il est marqué ci-
devant, pour les compotes dabricots verds, page
| il Ih' L - 5 4
945, faites-les cuire dans de lean de la méme
agon, jusqua ce t’[u‘eu les piquant avec une épin=
le elle entre facilement, et que l'abricot tombe

lui - méme,

Yous faites ensuite clarifier du sucre y et
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mettez livre de sucre pour livre de fruit, vouns
faites bouillir volre sucre pendant guatre ou cing
jours de suite, soir el matin, sans volre fruit, |
que vous meltez égouler sur un tamis, vous les
remeltrez dans une terrine, el vous jeterez votre
sucre dessus, il faut quil ne soit ‘quun peu plus
que tuede. : ‘
Quand vos abricols et vos mmandes seront biea
verds, votre confiture sera faile. <

Confitnre de prunes.

e Lo

Prenez telles prunes que vous jugerez a pro=.
pos, comme de perdrigon, de reine Glaunde, de
mirabelle ou d'autres sortes, faites-les blanchir;
quand clles seront hien moletles sous les doigts ,
vous les retirerez avec une écumoire, et les met=
trez dans de leau fraiche.

Vous clarifierez cinq livres de sucre pour:
un cent de prunes, vous les mettrez dans un
vase bien propre une a une, pour quelles ne
s'écrasent pas, et vous y metlrez volre sucre
un peu plus que tiede; tous les jours, soir et
matin pendant quatre ou cing jours, vous met=
irez égolter vos prunes sur un tamis, el vous
ferez bouillir volre sucre que vous dcumerez
toutes les fois et remetirez yos prunes dans vutréj

yase el voire sucre par-dessus, toujours un peu s

plus que tiede. -
- Il faut que votre reine Glaude soit verte, et:
les autres prunes de leur couleur. -

A la fin, si vous voyez que volre sucre
soit point assez en sirop a la derniére Ccuisson
vous le ferez assez cuire en y meutant deux ver=
res d'eau, pour le dégraisser, alors yous le jete=
rez sur vos prunes-tout b ouillant. o

Cmyi}ure dlabricots entiers ou par mottic.

T.es confitures dabricots entiers ou par moilie
se font de la meme facon queles confitures dé

I.' runes. ]
Confiture

ne
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Confitures de poires de rousselet.

I.es confiturcs de poires de rousselet se font de

la méme facon que les confitures de prunes.
Abricots @ Ueau-de-vie.

Vous commencerez par confire vos abricots de
la méme facon quil est expliqué pour les con-
fitures de prunes , vous les mellrez ensuite sur
le feu avec le sirop; guand ils bouilliront , vous
v jeterez une pinte deau-de-vie pour en faire un
honillon, et vous les retirerez et les mettrez dans
des pots,

I faut observer qu'il n'en faut qu'une pinte par
cent, et quand vous mettrez votre eau-de-vie dans
vos abricots, il faut tirer votre pocle de dessus le
feu, parce que le feu y prendroit, alors il fau-
droit aveir un torchon blanc ., le moniller et en
couvrir votre poele, et le feu s'éteindra, mais il
faut ticher que cela n'arrive pas.

Ralafiat d abricofts.

Coupez par petits morceanx un quarteron d'abri-
cols ., cassez les noyaux pour en lirer les amandes
que vous pelez et concassez , mettez - les dans
une cruche avec les abricots, et deux pintes d'eau-
de-vie, une demi-livre de sucre , un peu de ca-
nelle , huit clous de girofle , trés-peu de macis,
bouchez bien la cruche, laissez infuser quinze
jours ot trois semaines ; ayez soin de relirer sou—~
vent la cruche , apres vous le passerez ala chansse
pour le mettre dans des bouteilles que vous por=
terez a la cave.

Poires de rousselet & Peaun-de-vie.

- Elles se font de la méme fagon que les abricots
a l'eau-de-vyie.
_ Prunes a Peaun-de-vie.
Les prunes a 'eau-de-vie, de telles espéces quel-
les soient, se font de la méme facon que les abricots
a leau-de-vie, en observant la méme cuisson.

Q
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Eaur de cerises., de groseilles , de [raises, de
framboises , de mures pour boire en €té.

Prencz tel fruit que vous jugerez a propos
me faire votre eau rafraichissante ; pour une
ivre de fruit vous metlrez une pinte d'eaun , vous
écraserez votre fruit et le délayerez avee de I'eau
passez-le dans un linge blane , et y metlez Ensuih;
un peua de sucre ; vous le passerez apres a la
chausse ; pour que yotre eau soit bien claire , vous
la li:endrez au frais jusquau moment que vous la
SErvIrcz.

Si vous voulez en faire des glaces , vnusjr
mettez un peu plus de suere et meltez volre eau
dans des moules de fer hlanc, et la ferez pren-
dre avec de la glace et du sel ou da salpétre.

‘Quad elles commenceront a se glacer, vous
aurez somn de les remuer de tems en tems avec
une cuiller, jusqu'a ce qu'elles soient prises . parce
que les bords seroient trop glacés et le milieu ne
le seroitpas ; quand elles sont prises comme il
faut , vous les dressez dans de pelits gobelets , il
faut Jes boire dans le moment. ,

Rutafia de cerises. 1

Prenez de bonmes cerises bien mures , otez-
en les qucues et les noyaux , meltez avec U
peu de framboises , écrasez le tout ensemble, et

les mettez ensuite dans une cruche bien propre,

¢t les laissez quatre ou Cing jours ; yous aurez

soin de remuer le marc tous les jours deux ou
trois fois pour lui faire prendre €u gout et une ':
belle couleur , alors vous presserez bien le mare,
. jl faul ensuite mesurer

}mur en tirer tout le jus ;
e jus et sur trois pintes de jus y mettre deux pin=

tes d'eau-de-vie : pour les cing pintes de ratafia, -
il faut concasser lrois poignées des noyaux des
mémes cerises ,un quarteron de sucre par pinte.

Mettez le tout infuser dans la méme ¢truche,
svec une poignée de coriandre , nn peu de canelle;

i1 faut le remuer tous les jours pendant sept ow
|

q
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huit jours , apreés quoi vous le passerez a la chausse
bien clair, et vous le mettrez dans des bouteilles
bien bouchées , et ensuite a la cave.

Ratafia de fruits rouges.

Prenez deux livres de cerises dont vous dterex
les queues et les noyaux, une livre de groseilles,
une livre de gnignes noires , une livre de fram-
boises , une livre de mures, que vous mettrez
apres , si vous ne les avez point dans le méme
tems ; écrasez tous ces fruils ensemble pour les
meltire dans une cruche avec leur jus et les noyaux
de la moitié¢ des cerises que vous aurez pilds; lais-
sez cuver le tout ensemble pendant trois jours
el ensuite vous passerez le jus dans un tamis pour
le remettre dans la eruche avee autant deau-de=
vie que vous avez de jus de fruit, un quarteron
de sucre par pinte de ratafia , un biton de ca-
nelle , laissez infuser pendant deux mois, ensuite
vous lirerez le ratafia au clair pour le mettre dans
des bouteilles.

Fin de cerises.

Pour faire cing pintes de vin de cerises, pre—
nez quinze livres de cerises , avee deux livres de
groseilles que vous écrasez bien ensemble , pilez
les deux tiers de noyaux que vous mélez ensem-
ble ; metiez le tout dans un baril avec un quar-
teron de sucre par pinte de jus ; il faut que le
baril soit plein, et vous ne le couvrez quavee une
feuille de vigne et du sable autour . jusqua ce
quil ne bouille plus , et cela peadant pres de
trois semaines qu'il sera a bonillir i 1l faut avoir
soin de tenir toujours le baril plein, en y mettant
amesure dujus de cerises: ensuite . quaad il ‘ne:
- bouillira plus | vous, le bouclierez avec un' bon-
don, et deux mois apres yous le retirerez au clair
pour le mettre dans des bouteilles.

Recelte pour fuire la bonne liguenr nommée ves-
L petro ., approuvée des médecins du Roi & Mont-
pellier,
~Prenez une houtcille de gros verre ou de gres ,
_ O
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qui tienne im peu plus de deux pintes de Paris -
meltez deux pintes de bonune eau-de-vie, ajoulez—
y les graines qui suivent, apres que vous les au~
rez concassées grossicrement dans un mortier;
Savolr ; deux gros de graines dangélique, une
once de graines de coriandre, une bonne pincée
de fenouil ., autant d'anis : ajoutez-y ie jus de deux
citrons avec les zestes des écorces, une livre de
sucre . laissez infuser le tout dans la Loutcille
p‘Eudaut quatre ou cing jours, ayez soin de re=
muer de tems en tems la bouteille pour faire fon-
dre le sucre, ensnite vous passez la liqueur pour
Ja rendre plus claire par le coton ou par le pa-
pier gris, et la mettez dans des bouteilles que
vous aurez soim de bien boucher.

Propricté du wespelro.

1l est bon pour les douleurs d'estomac, indi-
geslions et vomissemens, coliques , obstructions,
oints de coté et de mamelles, maux de reins,
difficulté duriner, gravelle, oppression de rate
et de dégotit, tournoiemens de cerveau, rhuma-
tisme , courte haleme , fait mourir les vers des
etits enfans, en leur en faisant prendre une cuil-
Earéﬂ pemlant qualre ou cing matinées; préserve
dn mauvais air en en prenant une cuillerée a jeun,
et sen frottant le nez et les tempes : ceite Ji=
queur salisfait tous ceux qui en ont usé dans le
besoin. Un homme d'honneur et de probité assure
qu'étant incommodé du flux hépatique qui lui
causoit une affliction continnelle, lusage de cette

liqueur le lui fit passer et le guérit,

g #

Ratafia de noyaux et de graines.

S N .

Pour faire le ratafia de noyaux, il faut prendre
une livre damandes dabricots , en choisir les
plus beaux et les meilleurs, I'on peut, se servi1"~|
des autres, faute des premiers. j

Vous les mettrez mfuser dans denx Piutesf-
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d'eau-de~vie et une pinte dean , une livte de
sucre, une poignée de coriandre, un peu de ca-
nelle,, pendant huit jours, vous les passerez en-
suite a la chausse et qulil soit bien clair, et Te
mettez aprés dans des bouteilles; tous les rata—
fiass dd graines et autres noyaux se font de la
meéme facon,

Ralafia de fleurs d’oranges.

Prenez une livre de fleurs d'oranges épluchées,
avec deux pintes d'eau-de-vie, une pinte d'ean ,
mune livre de sucre, mettez-les infuser vingt-quatre
lieures, et ensuite passez-les a la chausse copume
les autres.

Autre ratafia de fleurs d’oranges.

Mettez dans wme cruche bien bouchée , trois
quarterons de flenrs d‘{h*auges , trois chopines
d'eaun, deux pintes d'eau-de-yie, une livre et de
mie de suere:; meltez cette ernche dans un chau~
dron plein d'eau que vous faites bouillir sur le
feu pendant dix heures, ensuite vous l'dtez du
feu, et le laissez refroidic dans la cruche avant
que de le passer au clair.

Ractafia de coiugs.

Prenez ' de bons coings que vous pilerez aprés
en avoir 0t¢ les pepins et la pelure, pressez-les
bien dans un torchon neuf, mesurez La jus que
vous en tirerez, mettez deux pintes d'eau-de-vie
sur trois pintes de jus, et un quarteron de sucre
par pinte, de la canelle, de la coriandre, gin-
gembre et macis, le tout modérément, vous fe-
rez infuser le tout ensemble pendant dix ou douze
jours, bouchez bien la cruche ot vous avez mis
volre ratafia pour quil ne prenne point I'évent :
il faut ensuite le passer a la chausse bien claire ,
¢t le mettez dans des bouteilles bien propres.

Quand il sera bien bouché, vous le mettrez
a la cave : plus il sera vieux , meilleur il sera.

Q5
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Racafia de fleurs d’oranges.

Mettez une livre de sucre dans une pocle avee
un verre deau, faites bouillir et ecumer, conti-
nuez de faire houilliy jusqua ce que trempant |'é-
cumoire dedans, et soufflant au travers des trous,
il en sorte de grosses étincelles de sucre, dtez-
le du feu, mettez-y une demi-livre de feuilles de
flenrs d'oranges; faites-les houillir deux ou trois
bouillons avec le sucre , 6lez-les du feu et les
couyrez bien , laissez-les dans le sucre cing on
six heures, ensuite yous les remettrez sur un petit
fen avec une pinte d'eau-de-vie , laissez-les sur
le feu sans trop chauffer, seulement le tems quil
faut pour que le sucre soit hien mélé avec l'eau-
de-vie; aprés vous passez votre ratafia Jans une
servietle, et le mettrez dans des bouteilles, vous
vous réglerez sur cette dose pour la quantité que
vous voulez faire. Pour garder les fleurs d'oran-
ges ui yous ont servi a faire volre ratafia, apres
quelles'sont bien pressées, vous prenez une demi-
Livre de sucre que vous mettez dans une pocle
avec un peu deau, faites bouillir et écumer,
continuez de faire bouillir, jusqua ce que trem-
pant deux doigts dans de l'eau, les mettant dans
le sucre, et les trempant dans l'eau fraiche, que
le sucre qui tient 4 vos doigts se casse net; alors
vous y meltrez les fleurs d'oranges et lui ferez
faire un petit bouillon, dtez-les du feu et les re-
muez loujours jusqua ce que le sucre devienne
en poudre, et les melttez aprés sur un tamis,
ayez soin de mettre quelque chose dessous pour
ne pas perdre le sucre qui passe au travers ; ces
fleurs dpnmuges s¢ conservenl dans un endroit
sec ; elles vous servent pour mettre dans des
crémes et a tout ce qui a besoin de fleurs d'o-
ranges hachées.

Ratafia d’anis.

Pour faire deux pintes de ralafia danis,

J
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mettez une livee de sucre dans une potle avec
un demi-setier d'eau, failes-les bouillir ensem-
ble jusqua ce que le sucre soit bien écumé et
clair. ensuite vous faites bouillir un demi-setier
d'ean: metlez=y trois onces d'anis, otez-le du
feu sans quil bouille, laissez-le infuser un quart-
dheure et le mettez dans le sucre avec trois cho-
pines deau-de-vie ; remuez le tout ensemble
avant que de le mettre dans wne cruche, bou-
chez bien la eruche et la mettez au soleil; laissez
infuser le ratafia pendant trois semaines ; avant
que de le mettre dans les bouteilles, vous le
passerez dans une serviclle ou une chausse, si
YOUS en ayez une.

Ratafia de genierre.

Pour faire trois pintes de ratafia de gemiévres
mettez dans une cruche deux pintes d'eau-de-vie
avee une bonne poignée de genievre, une livre et
demie de sucre que vous faites bouillir aupara-
vant avec une chopine d'eau jusqua ce guil soit
bien écumé et clair, bouchez bien la cruche et
Ja tenez dans un endroit chaud environ cing se-
maines avant que de le passer a la chausse ou
dans une serviette; quand il est bien clair vous
le mettez dans les bouteilles que vous avez soin
de bien houcher. Ce ratafia est stomachal et hon
quand il est gardé long-tems.

Ratafia de bigarades et de cilrons.

Vous ferez celui que vous voudrez; il se fait
de la méme facon: prenez huit bigarades ou
h}lil citrons, pelez-les légérement sans les anti-
ciper sur le blanc, coupez cetle pelure en petits
zestes , et les metlez dans une cruche avec
trois chopines d'eau-de-vie et les faites infuser
ensemble trois semaines: ensuile vous mellez
une livre de sucre dans une poele avec un demi-
sclier d'eau, faites-les bhouillir ensemble et hien
écnmer, mettez-les dans la cruche avee de

Q 4
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I'eau-de-vie et les laissez encore infser douze
ou quinze jours, aprcs vous le passes pour le
metire dans des bouteilles, 1a bonté de ce rata-

fia est d'étre gardé plusieurs années.
Ratafia de noi.r,

Lorsque les noix sont formées, vous en prenez
une douzaine entieres, fendez-les par la moitié
et les mettez dans une cruche avee trois clho-
pines d'eau-de-vie, bouchez bien la cruchie et la
tenez dans un endroit frais pendant six semaines;
il faut avoir atlention de remuer de tems en lems
la cruche, ensuite vous mellez une livre de su-
¢re dans une peele avec un demi-setier d'ean, {ai-
tes bouillir et écumer, apres que vous aurez passé
Yeau-de-vie dans une serviette, vous y metirez
le sucre avec un petit morceau de canclle et une
' pmede de coriandre, laissez encore jnfuser envi-
Ton un mois; et vous le tirerez au clajr pour le
aettre dans des bouteilles.

Toutes sortes de strops pour Uliver, comme
Sfraises, groseilles , framboises et mbres.

Prenez deux livres de sucre pour une livre
de frnit, vous ferez dabord cuire votre sucre
an calé, comme il est expliqué pour la gelée de
groseilles, page 357, et ensuite vous y metlrez
une livre de fruits, et dabord auil aura fait un
bouillon court, vous le retirerez dua feu et le
melirez  égouter sur un tamis; quaud il sera
froid, mettez-le dans des bouteilles , bouchez-les
seulement avec du papier, vous en ferez de l'eau
pour boire ou pour glacer,

Sirop wviolat. :

Sur un quarteron de violettes épluchées que
vous metlez dans une terrine, versez dessus
un demi-setier deau houllante , mettez quel-
que chose de propre sur les violettes pour les
tenir ‘enfoncées dans Teau, couvrez-les et les
meltez sur de la cendre chaude pendant deux

R -
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heures, ensuite vous passez les violettes au tra-
vers dun linge que vous pressez fort pour faire
sortir l'ean; cetle quantité de violettes doit vous
rendre pres dune pinte , s1 vOous €n avez une
pinte, vous meltrez deux livres et demie de
sucre dans une poele avec un demi-setier d'ean ;
faitesle bouillir et ¢cumer, continuez de le faire
bouillir jusqua ce que trempant les doigts dans
Ieau et les mettant dans le sucre vous les re-
trempez dans l'eau, que le sucre qui tient a vos
doigts se cassc net; alors vous y versez yolre eau
de violettes. Ayez grand soin que votre sirop ne
bouille pas; guand ils seront bien incorporés en-
scmble, mettez le sirop dans une terrine, cous
yrez laterrine et la mettez sur une cendre chaude
pendant trois jours, que vous entretiendrez d'une
chaleur la plus égale que vous pourrez., sans
étre trop chaud; vous connoitrez que le sirop sera
fait, en mettant deux doigts dedans, et les reti-
rant de l'un contre lautre ; sil se forme un

fil qui ne se rompt pas, vous le metlrez dans
les bouteilles. |

Sirop de cerises:

Prenez deux livres de belles cerises hien mres
et bien saines, Otez les queues et les noyaux, et
les mettez sur le feu avec un grand verre d'eau,
faites les bouillir huit ou dix bonillons et les pas-
scz au tamis, mettez deux livres de sucre sur le
feu avec un verre d'eau, faites-le bouillir et bien
écumer, continuez de le faire bauillir jusqu'a ce
que trempant l'écumoire dedans et la secouant
sur le suere, et soufflantapres au travers des trous,
il en sorte des étincelles de sucre, vous y mettrez
tout de suite le jus de cerises, faites-les bouilhr

ensemble, jusqua ce qu'elles aient pris la consis-
tance d'un sirop fort.

Sirop d'abricots.
Suivant le tems que vous voulez garder les
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sirops, il faut mettre plns ou moins de sucre,
Pour un sirop dabricols que vous voulez gardey
d'une saison & 'aulre , 11 faut deux livres de
sucre pour une livre de fruits; pour cet effet,
prenez une livre d'abricots Lien murs, dtez-cn
les noyaux, aprés avoir pelé Tamande ; vous Ja
coupez par morceau, coupez aussi les abricols
€n pells morceaux, mettez deux livres de sucre
dans une poele avec un verre d'ean et le faites
cuire comme le précédent sirop de cerises |
mettez-y les abricots avec les noyaux, faites-
le cuire ensemble a moyen feu, jusquia ce que
prenant du sirop avec un doigt que vous louchez
contre un autre, il se forme un fil en les ouvrant
qui se soulienne un ‘peu sans se rompre ; alors
vous les passez dans un tamis. Vous pouvez
encore faire yotre sirop de cetle facon: aprés
avoir coupé les abricols et les noyaux comme
il a é1é dit, mettez-les sur le feu avyec un verre
d'eau, faites-les houillir Jusqu'a ce quils soient
en marmelade, passez-les dans un lamis ponr
en passer loul le jus en l'exprimant fort, laissez-
les reposer ct les passez dans une servielte :
vous meltrez ensuite ce jus dans le sucre pour
le faire bouillir Jusqu'a la consistance d'un SIrop
tort, en faisant le méme essai qua la facon pré-
cédente,
: Sirop de miires.

Prenez deux cents de belles miires bien noires,
mettez-les sur le feu avec un grand verre d'eau,
faites-leur faire cing ou six bouillons jusqula ce
qu'elles aient rendu tout Je jus et les passez dans
un tams, laissez-le reposer et le rapasser uvne
seconde fois dans un tamis plus serré, prenez
deux livres de sucre (que vous mettez sur le feu
avec un demi-setier d'can, faites-le bouillir et
écumer ; continvez de le faire houiliir Jusqu'a
€e que lrempant deux doiglts dans- I'ean et les
mettant dans le sucre, yous les relrempez dans
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I'eau fraiche, que le sucre qui vous reste dans
les doigts se casse net, metlez volre eau de
miires, faites chauffer jusqua ce quelle soit m-
corporée avec le sucre; ayez allention quelle
ne bouille point, vous les mettrez apres dans une
terrine bien couverte pour la mettire sur la cendre
chaude pendant trois jours, Lentretiendrez d'une
chaleur égale le plus que vous pourrez sans étre
brilante, vous connoilrez quil est a son point,
lorsqu’en prenant du sirop avec un doigt ct lap~
puyant contre laulre, et les ouvrant tous es
deux . il se forme un (il qui ne se rompt pas aise-
ment, vous le metlrez dans des bouteilles , et
ne le boucherez gue guand il sera tout — a - fait
froid.

Sirop de werjus.

Prenez denx livres de cassonade que vous
metirez sur le feu avec un demi-setier deau,
faites bouillir el ¢cumer, continuez de la faire
bouillir jusqua ce que trempant I'écumoire dans
la cassonade, la secouant dessus, vous soufllez
au travers des trous, il en doit sortir du sucre
qui senvole en étincelles; mettez-y du verjus
préparé de cette facon: prenez deux livres de
verjus bien verd et gros, Olez-en les grappes
et les pilez, exprimez-en le jus en le passant
dans un tamis serré, laissez-le reposer et le livez
au clair, metlez-le dans la cassonade pour les
faire. bouillir ensemble jusqud ce quil soit ré-
duit en sirop fort, ce que vous connoitrez quand
il se formera un fil dans vos doigts comme le
préccéJent.

Sirop de coings.

Prenez une douzaine de coings trés-murs, Otez-
en les coears et les peaux, pilez la chair et la
meltez dans un gros torchon pour la tordre a
force de bras, par ce procédé vous en lirerez
tout le jus: laissez reposer ce jus et le tirez au
clair; sur un demi-setier yous prendrez une
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livre de cassonade que vous ferez cuire do la
mewme facon que celle de sirop de verjus; quand
yolre cassonade aura son degré de cuisson yous
y metirez le jus de coings que vous ferez houillir
ensemble jusquia ce que le sirop ait la méme
consistance que le précédent.

Sirop de guimauve.

Faites “cuire une livre de cassonade de la
méme facon que celle pour le sirop de verjus,
ensuite vous y mettrez une eau de guimauve faite
de cette fagon: faites cuire dans une chopine
d'eau trois quartcrons de racine de guimauvye
hachée, aprés l'avoir ralissée et lavée, laissez-
la bouillir jusqua ce que l'eau se colle apres les
doigts, ensmite vous la meltrez dans un torchon
pour la tordre a force de bras; laissez-la reposer
et la retirez au clair, prenez-en le plus clair pour
le mettre dans la cassonade, et les faites bouillir
ensemble jusqua ce quiils aient la consistanee
d'un sirop fort eomme les précédens.

Sirop de pomme.

Prenez wn quarteron de pommes de reinetle
bien saines, eoupez-les en tranches le plus min-
¢e que ‘vous pourrez, et les faites cuire avec
un demi-setier d'eau; quand elles sont en mar—
nielade, vous les mettez dan un torchon pour
les tordre fort et en exprimer tout le jus, laissez
reposer c€ jus et le tirez an clair: sur un demi-
selier vous ferez cuire une livre 'de sucre de la
méme facon que pour le sivop de cerises; quand
il sera a son point de cuisson, metiez-y volre jus
de pommes et les faites bouillir ensemble Jus—
qua ce que prenant du sivop avec un doigt et
l‘appu}'ant contre laulre et les ouvrant tous les
deux, il se forme un fil qui ne se rompe pas
aisément.

Sirop de citron.
Le sirop de citron ne se fait ordinairement
I

4
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que lorsquion veut seryir; pour cet effet, vous
mellez une demi-livre de sucre dans une pocle
avec un petit verre d'eaun, faites -le ]301&]15_:* ct
écumer, continuez de les faire bouillir jusqua ce
que prenant du sucre avec un doigt et lappuyant
contre l'autre , vous les ouvrez tous les deux , 1l
se forme un fil qui se rompt ct forme une goulte
sur le doigt, alors vous y mettez le jus d'un petit
citron , faites faire encore quelques bouillons, et
vous en seryez,

Sirop de capillaire.

‘Prenez une once de feuilles de capillaire,, met-
tez—les dans une chopine d'eau bouillante et les
retirez dans le moment pour les mettre infuser
au moins denze heures sur la cendre chaude ,
et les passez dans untamis ; ensuite yous les met-
tez dans un sucre préparé de cette facon : met-
tez une livre de sucre dans une pecle avec un
bon verre d'ean ., faites -le bLouillir et écumer ,
continnez de le faire bouillir jusqu'a ce que trem-
pant deux doigts daus de T'ean fraiche et ensuite
dauvs le sucre, et les retrempant promptement a
Feau fraiche. le sucre (qui reste a vos doigts se
casse net, mellez—y votre eau de capillaire sans
les faire bouillir; vous les dterez aussitt quils se-
ront mclés ensemble pour les mettre dans une
terrine que vous couvrez et meltez sur de la cen-
dre chaude, que vous entretiendrez dune cha-
lenr égale sans étre brilante pendant trois jours,,
Yous connoitrez que le sirop sera fait, lorsqu'en

| prenant de ce sirop avec un doigt et l'appuyant
. contre 'autre, les ouvrant tous les deux , ils se
¢ forme un fil qui ne se rompt pas aisément, vous
i

le mettez dans les bouteilles et ne les bhouche-
| Tez que 1:::-1'5:11!”@111:5 seront tout-a-fait froides.

Strop d’orgeal.

Suivant la quantité que vous voulez faire de
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sirop , vous vous réglerez sur la dose qui va ¢tre
marquée; sur une demi-livre damandes douces,
vous y meltrez deux onces de graiies des quatre
semences {roides, et une demi-once damandes
ameres , mettez les amandes dans de l'eau bouil-
lante et les retirez du feu, vousles Olerez ([u;md
la peau s'tera facilement, et & mesure que vous
otez les peaux , jetez-les dans l'eau fraiche , faites
les égouter pour les melire dans un mortier avec
les semences froides, pilez le tout ensemble jus-
qua ce quelles soient trés-fines; et pour empé-
cher qu'elles ne tournent en huile, vous y met-
trez de tems en tems une demi- cuillerée a bou-
che d’cau, ensuite vous les délayez dans un bon
demi-seticr d'eau tiede, mettez - les sur la cendre
chaude pour les faire infuser pendant trois heures,
passez-les dans une serviette ouvrée, en les hour-
rant avec une cuiller de bois pour faire sortir
toule I'expression des amandes; ensuile vous pre-
nez nnelivre de suere que vous faites cuire comme
celui du sirop de capillaire , et les finissez de la .1
meme facon sur la cendre chaude.

Sirop de coquelicot.

Le coquelicot est une fleur qui vient dans les
blés, dont on fait un sirop qui est bon pour le
rhume , prenez-cn une demi-livre que vous
mettrez dans une terrine , et versez dessus une
chopine d'eau bouillante , laissez- le infuser pen-
dant vingt-quatre lLeures sur de la cendre chaude ;=23
ensuite vous le ferez bhoullir deux houillons , et
le passercz dans wn tamis, en le pressant fort =

onr en faire sortir toutle suc, mettez une livre
](?le sucre dans une pocle avec un verre d'ean;
faites - le bouillir et bien écumer , meltez-l)'
apris votre ean de coquelicot et les faites ]_Joui- :
lir ensemble iuﬁqu'& la consistance d'un SIPOP 4
que vous connoilrez en prenant avec le doigt, et ‘
Yappuyant contre lautre, i se forme un fil qu =
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ne se rompe pas ais¢ment ; le sirop de fleurs de
péches se fait de la méme facon.

Sirop de chouzx roug-s pour fortifier la poitrine.

(Coupez et lavez un gros chou rouge , mettez-
le dedans une marmitte avec de I'ean pour le faire
cuire lrois ou quatre heures , et quil ne reste
tout au plus quune chopine d'eau, passez le chou
dans un tamis en le pressant fort pour en faire
sortir tout le suc , laissez-le reposer et le tirez
au clair, prenez une livre de miel de Narbonne

ue vous meitez dans une poéle avec un verre
g’eau , faites - le bouillir en 1écumant souvent ;
lorsque le miel sera bien clair, mettez -~y volre
ean de chon pour les faire bouillir ensemble,
jusqua la consistance du sirop précédent.

DES CONSERYES.

Conserves de violettes.

PREHE Z une feuille de papier blanc que vous
laissez en double, et la pliez tout autour pour
lui faire un bord de la hauteur d'un bon pouce ,
comme si .vous vouliez faire une caisse , ayez
une livre de sucre que vous mettez dans une poéle
avec un verre d'eau , faites houillir et écumer , COn-
tinuez de le faire houillir jusqua ce que Irem-

ant I'écumoire dedans , et la secouant d'un re-
ers de main il seuléve en lair de longues étin-
celles qui se tiennent ensemble , vous I'dtez du
feu, et quand il sera & demi-froid 2 VOUS y met-
itrez des violettes épluchées que vous pilez tris-
fin , dans un petit mortier, délayez - les bien
lavee le sucre en les remuant promplement avec
‘me cuiller de hois ou une spatule. sans les re-
imettre au feu, et les versez tout de suite dans

r¢ moule de papier ; quand elles seront presque
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froides vous passerez le couteau par - dessus en
marquant des facons en carré ou en long, et
quand elles seront tout - a -fait froides , vous n'au-
rez plus quales rompre pour vous en servir.

Conserve de graseilles.

Prenez une livre de groseilles rouges, Otez-en
les grappes et les mettez sur le feu avec un
verre deau, faites—les cuire jusqua ce quelles
aient renda leur cau, passez-les dans un tamis
en les prrssant fort et quil ne reste que les
peaux dans le tamis , meltez tout ce que vous
aurez passez sur le feu et le faites réduire jus=
qua ce que cela vous forme une marmelade
épaisse, meltez une livre de sucre dans une potle
avec un verre d'eau, faites bouillir et écumer,
continuez de faire bonillir jusqua ce que trem-
pant les doigts dans l'eau , ensuite dans le soa="
cre , et les remuant dans de l'ean, le sucre qui -
reste dans vos doigts se casse net, oOlez-le c'lu-i
feu et y mettez votre marmelade de groseilles ;2
remuez - le ensemble Jusqua ce que vous voyez
quil se forme une petite glace dessus, dressez—
la dans un moule de papier comme celle de
violettes. I

Conserve de Jframboise. 14

Taites cnire une livre de sucre de la meme>
facon que pour la conserve de groseilles , et vouss
y metirez des framboises préparées de celte fa-

[ ‘

con : écrascz el passez au tamis une livre des
framboise avec deux onces de groseilles muge&;,l
le tout épluché; el meltez ensuile ce quia passes
au tamis dans une poele sur le feu pour le
faire dessécher, vous les mettrez apres dans 1e
suere . et finirez volre comserve comme celle

de grﬂseﬂ.l{fs.

Conserve de cerises.




—

Ta D R i e i G

e e

BOURGEOTISYE 577
facon que pour la conserve de groseilles, prenez
une livre de belles cerises, otez-en les queues
et les noyaux, mettez-les sur le feu pour leur
faire rendre leur eau, ensuite vous les passez dans
un tamis en les pressant fort powr quil ne reste
que les peaux dans le tamis, mettez sur le feu
tout ce que vous avez passé pour le faire dessé-
cher , finissez volre conserve comme celle de
groseilles.

Conserve de fleurs d’orances.
o

Mettez une livre de sucre dans nne poele avec
un grand verre d'eau, faites boullir et écumer ,
continuez de faire bouillir jusqna ce que trem-
pant l'écumoire dans le sucre, etlasecouant dun
revers de main , il senvole des étincelles qui
se tiennent I'une a laulre; ensuite vous l'dtez du
feu el y mettez des fleurs d'oranges préparées de
cette facon, prenez quatre onces de feuilles de
fleurs d'oranges bien blanches, coupez-les de
quelques coups de couleau, et les mouillez avee.
le jus de la moitié d'un citron, mettez-les dans
le sucre et les remuez sans étre sur le feu juis-
qua ce -:{ue le sucre devienne blanc autour de la
{Jnfele; alors vous les versez tout de suite dans
¢ moule de papier comme les précédens.

Conserve d’abricots.

Faites cuire une livre de sucre de la méme
facon que celvi de la conserve de violeltes :
quand il est a son point, mettez-y un quarteron
pesant de marmelade dabricots faite de cetlie
facon : prenez quinze ou dix-huit abricots suivant
lewr grosseur, qui ne soient pas tout-a-fait mirs ,
Otez-en les no{aux et les peaux, coupez-les par
morceaux, et les faites cuire avec un pen deau
Jusqua ce quils soient en marmelade hien des-
scchée et épaisse , mettez-la dans le sucre , et

finissez la conserve comme celle de groseilles.
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Conserve de ;}eq?ﬁnff.
Llle se fait dela méme facon que celle d'abricots.
Conserve de wverjus.

Faites cuire une livre de sucre de la méme
facon que celui de la conserve de violettes ;
quand ﬂ sera a son point de cuisson vous l'dtez
du feu et le remuez environ deux minutes , et
ensuile vous v meitrez une marmelade de ver=
jus faite de cette facon : prenez une livre de ver-
jus mur ; Otez-en la grappe et le mettez sur le
feu pour le faire cuire jusqua ce quil soit en
marmelade, et le metiez dans un tamis pour le
presser fort jusqua ce quil ne reste dans le tamis
gne les peaux et les pepins, remettez la marme-
lade sur le feu pour la faire dessécher jusqua ce ]
quelle soit bien épaisse. vous la mettez dans le
sucre , et les remnez bien ensemble jusqua ce

ne le sucre commence a blanchir sur les hords
ge la poele; versez-la tout de suite dans le moule |
comme celle de violettes.

Conserve de guimauye. 4

Coupez en tris-petils morceaux environ une |
livre de guimauve apres lavoir ratissée et lavée ,
faites-la cuire dans un pot avec un verre d'eau
jusqua ce quelle soit en marmelade, passez-la =
dans un tamis en la pressant fort, remettez sar
le feu ce que vous idvez passé, remuez toujours
jusqua ce quelle soit hien épaisse, failes cuire
une livre de sucre de la méme facon que celui
de la conserve de groseilles, meltez-y de la mar-
melade, et la remuez jusqua ce que le sucre com-
mence a blanchir sur les bords de la pocle; ver- =
sez-la dans le moule comme les précédentes.

Conserve de raisin.
Ordinairement pour toules sortes de confi-
- !
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tures de raisins 'on prend du muscat, parce quil
est le meilleur; prenez une livre et demie de
raisins, Otez-en les grappes, mettez-les sur le feu
pour les faire crever, ensuite vous les passez a
force dans un lamis jusqu'a ce qu'il ne reste plus
gue les peaux et les pepins dans le lamis, mel-
tez toul ce que vous avez passé sur le feu, et
les faites dessécher jusqua ce que votre marme-
lade soit bien épaisse; faire coire une livre de
sucre de la méme facon que celui de la conserve
de groseilles; quand il est a son point de cuisson,
mettez-y la marmelade et la finissez de méme.

Conszrve d’oranges.

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de
sucre dans une potle avee un demi-verre deau,
faites-le bouillir sans 'écumer, jusqua ce que
trempant 'éenmoire dans le sucre et soufflant au
travers des trous il en sorte de grandes étincelles
de sucre, otezle du feu; quand il sera a moitié
froid, vous aurez toute préte I'écorce dune orange
douce rapée tres-fin que vous mettrez dedans et
la remuerez avec le suere jusqua ce qu'il com-
mence a s'épaissir, vous verserez la conserve dans

' le moule. Celles de citron et de bigarade se font
i de mcme.

|
If]
' Conserve de café et de chocolat.
]

| Mettez wne livre de sucre dans une pocle avec
Pun verre deau, faites bouiilir et éecumer, conti-
'nuez de faire bouillir jusqua ce gue Lrempant
' I'écumoire dans le sucre, et soufflant au travers
" des trous, il en sorte de petites étincelles de su-
were, Otez-le du feu et le laissez un peu refroidir,
'mettez-y une once de café moulu et le remuez

ensemble , quand ils seront bien mélés vous ver-

serez votre conserve dans le monle. La conserve

de chocolat se fait de méme, a cette différence
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q’u:il ne faut (quune demi-once de chocolat rapé
tres-fin pour une livre de sucre.

Pate d’amand s pour faire de Porgeat.

Prenez une livre d'amandes douces que vous
émonderez, en les mettant un peu tremper dans
I'ean chaide , vous oterez la peau de dessus et
aprcs vous les ferez bien piler, en y mettant de
tems en tems un peu d'eau pour qu'elles ne tour-
nent pas en huile.

Quand elles'seront bien pilées, vous y mettrez’
une demilivre de sucre aussi pilé, vous ferez une’
pate tl!t tout pour vous en servir quand vous ju-
gerez a propos.

Cette pate se garde six mois et pres d'un an.

Quand vous voudrez vous en servir vous en
prendrez un morceau gros comme un ceuf que
vous délayerez dans trois demi-scptiers d'eau ,
que vous passerez dans une serviette,

Des gateaux de fleurs d’oranges.

= ]

Faites un moule de papier avee une feuille de ‘,
papier blanc que vous laissez en donble, et la
pliez tout autour en faisant un bord de la han-
teur de deux doigts, comme si vous vouliez faire
une caisse; vous laites ces moules de la grandenr
des gateaux de moyenne grandeur ; mett-z une
livre de sucre dans une pocle avec un verre
d'ean, faites bouillir et écumer, continuez de faire
bouillir jusqu'a ce que trempant I'écumoire dans
le sucre, et souftlant an travers des trous, 1l s'en-
vole de grandes étincelles gqui se tiennent l'une
a l'autre, mettez-y tout de suite un quarteron de
feuilles de fleurs d'oranges, et les faites bouillir
jusqua ce que le sucre soit revenn an point quils:

alors vous les retirez du feu et les remuez promp=
tement avec une spatule en frottant tout autout
de la po¢le et au milien, jusqua ce gne vous
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yYoyiez que le suere commence a nu;nter;vqus A
jetez prompiement un peu de sucre fin délayé
avec du blanc d'eeuf pas plus clair qu'une créme
double , que yous avez tout prét, remuez promp-
tement el versez volre giteau dans le moule ,
tenez le cul de la pocle sar le gatean pendant
quelle est chaude, parce que cela empéche quil
ne tombe. Los giteaux de violettes se font de la
meme facon , a cette différence que pour un
quarteron de violettes il ne faut que trois (uar-
terons de sucre : les giteaux de fleurs d'oranges
grillées se font de méme, a cette différence que
vous faites griller les fleurs d'oranges avec un
eu de sucre fin avant que' de les melire dangs

autre sucre,

Biscuits ordinaires.

Suivant Ja grosseur et la quantité de biscuits
que vous voulez faire, vous augmenterez ou di-
minuerez la dose ici marquée; prenez huit ceufs
que vous mettrez dans une balance et autant pe-
sant de sucre de lautre c61é, pesez aussi la fa-
rine en metlant la pesantenr de quatre ceufs, et
la mettez ensuite sur une assielle; cassez les huit
ceufs, melttez les blanes a part dans une terrine,
et les jaunes dans une autre terrine avece le sucre,
€t un peu décorce de citron verd haché trés-
fin , battez bien les jaunes avec le sucre pendant
une demi-heure, ensuite vous fouettez les blancs
Jusqua ce quils soient bien montés, mélez-les
avec le sucre , ensuite vous y mélerez peu-a-pen
et légerement, la farine, en remuant toujours
Yoire composition de biscuits ; yous avez des mon-
les de fer-blane ou de papier qui sont préts et
bien beurrés en dedans avec du beurre affiné ,
mellezy votre pite, ne les emplissez quun peu
Tlus de moitié¢, jetez du sucre fin par-dessus , et

es faites cuire dans un four d'une chaleur douce
pendant uae demiheure, quand ils seront d'une
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belle {*puleur dorée, vous les retirez des moules
quand ils sont & demi-froids.

Biscuils a la cuiller.

Hs se font de la méme facon que les précé-
dens, a cette différence que la pesanteur des gua-
tre ceufs est suffisante, vous ne les mellez point
dans les moules; lorsque votre pite est faite ,
vous en prencz une cuillerée pour chaque bis—
cuit , et les couchliez en long sur des feuilles de
papier blanc, aprés avoir jeté du sucre fin par-
dessus, vous les faites cuire dans un four un peu
plus doux que les précédens, et quand ils sont
cuits vous les enlevez tout de suite de dessus le
papler avec un couleau. :

Biscuils a la ligueur.

Mettez emnq ceufs dans une balance et autant
pesant de sucre fin de lautre coté, dtez le suere
et pesez autant de farine, mettez le sucre dans
une terrine avee de l'écorce de citron verd ha-
ché et de la fleur d'orange pralinée et hachée ,
les cing jaunes d'cenfs ; battez le tout ensemble
iusqn‘a ce que le sucre soit bien mélé avec les
aunes , apres vous y mclirez la farine, et les
Lattrez encore ensemble , fouettez les blancs
d'eceufs que vous avez mis a part jusqua ce qu'ls
soient montés en neige, que vous les mélez avee
le sucre et la farine, pour les dresser. Vous avez
toutes prétes deux feuilles de papier blane que
vous pliez en long en facon de rigole , de la lar-
geur et hauteur dun doigt, ensuite vous metirez
deux cuillerées de votre hiscot dans chague ri-
gole, jetez-y du sucre fin par-dessus, et les faites
cuire dans un four doux: quand ils seront de
belle couleur , vous les enlevez du papier pour
les mettre sur un tamis, et les gardez le tems
que vous voulez dans un endroit sec, ils sont
excellens pour tremper dans les liquenrs. «
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Biscuits legers.

Prenez dix ccufs , mettez les jaunes de cing
dans une terrine avec un peu de fleur dorange
pralinée, et de l'tcorce de citron verd, le tont
haché trés-fin, mettez-y aussi trois quarterons de
sucre bien fin, battez le tout ensemble jusqu'a ce
que le sucre soit bien mélé avec les jaunes et
un peu liquide ; ensuite vous fouetterez les blancs
des dix ceufs; quand ils sont bien montés en
neige , vous les mélez avec le sucre, mettez-y
ensuite six onces de farine que vous jetez lége-
rement peu-a-peu, et remuez a mesure avec le
fouet; dressez-les dans des moules beurrés, sou-~
poudrez-les de sucre fin, et les faites cuire dans
l un four doux.

Biscuits de cornfitures.

Pilez dans un mortier de l'écorce de citron
I ¢confit, avec une honne pincée de fleurs doranges

pralinces, ensuite vous y mettrez deux cuillerées
de marmelade d'abricots, trois onces de sucre
fin, quatre jaunes d'eeufs frais, mettez les blancs
a part, mélez le tout ensemble , et le passez dans
un tamis en le pressant avec une cuiller, jusqua
ce quil ne reste plus rien dans le tamis, aprés
vous y mettrez les quatre blancs d'eceufs fouettds,
que vous melerez avee le reste; dressez les bis-
Ftuls en l-:mg sur du papier blanc comme ceux
a la cuiller, jetez un peu de sucre fin dessus pour
les glacer, et les faites cuire dans un four doux,

Biscuils de chocolat.

Prenez six ceufs frais, cassez-en quatre pour
mettre les jaunes dans une terrine . et les blancs
dans une autre, mettez avee les jannes une once
et demie de chocolat écrasé trés-fin, avee six
onces de sucre fin , battez le tout ensemble plus
dun quart-d’heure, ensuite vous v mettrez les
blancs d'ceufs fouettds; aprés quils seront bien
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meélés, vous jetez pen-a peu, en remuant tou-
jours, six onces de’ farvine ; dressez vos biscuits
de la méme facon que ceunx a la cuiller sur du
papier blanc , ou si vous voulez dans de petils
moules de papicr beurré légérement en dedans,
jetez un peu de sucre fin par-dessus pour le gla-

cer: faites-le cuire comme les précédens.
y P .
Biscuils d’amandes.

TI'on en fait de deux sortes, d'amandes améres
et damandes douces : ces derniers se font en
prenant un quarteron d'amandes douces gue yous
émondez et pilez tres-fin dans un mortier, et
pour empécher quelles ne tournent en huile,,
vous v mettez de tems en tems une pincée de
sucre fin, ensuile vous les battez pendant un quart--
dheure avee une once de farine , trois jaunes
d'eenfs et guatre onces de sucre fin; foueltez qua-
tre blancs dwuls et les mélez avec le reste de
volre composition : vous avez des moules de pa-.
pier faits en caisse, de grandeur, en carré, de
deux doigts; beurrez-les légerement en dedans
et y dressez vos biscuits , jetez par-dessus du su-
cre fin meélé de moitié de farine, faites cuire:
dans un four trés-doux; quand ils seront dune:
Lelle couleur vous les dlerez du papier pendant.
quils sont chauds. g

Ceux damandes amcres se font de la meme:
facon , a cette différence que pour deux onces d'a~-
mandes améres, il faut une once damandes dou--
ces. Vous vous réglerez sur cette dose pour en
faire ' quantité que vous voudrez, en mettant.
tout le reste a proportion, comme il est dit pour
les amandes douces.

Biscuits d’ Avelines.

1ls se font aussi de la méme facon que ceux:
d'amandes douces.
Biscuits &'la saint Cloud.

Prenez deux onces de farine de riz passee aumi

| famiss
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tamis fin, que yous metirez dans une terrine avec
une demi-livre de sucre fin, quatre jaune d'ccufs,
une pincée de citron verd haché trés—fin, bat-
tez le tout ensemble un quart-d’heure; ensuite
vous y mettrez huit blancs d'eccufs foueltés, dres-
sez vos biscuits dans de petits moules de papier
beurrés en dedans ; faites-les cuire dans un
four doux, quand ils seront dune belle cou—
leur dorée, vous les Oterez des moules pendant
quils sont chauds, couvrez par—tout le dessus
avec une glace faite de cette facon : mettez
sur une assiette de terre ou de faience la moitié
d'un blane d'ceuf avec deux cuillerées de sucre
tres-fin., battez-les bien ensemble avee une
cuiller de bois, et pour bien blanchir votre
glace vous mettrez de tems en tems quelques
goultes de citron; quand elle sera bien blan—
che, vous la metlrez sur les biscuits , et les
remettrez un instant dans le four pour la fuire
sécher. -

DES CREMES DE DESSERT,
ET FROMAGES ALA CREME,
Créme de fraises.

P{LEHEE environ plein un demi-setier de fraises
€pluchées, lavées et égoutdes que vous pilez
dans un mortier ; faites bouilliv trois demi-setiers
de créme  avec un demi-setier de lait et du
sucre, laissez-les bouillir et réduire & moitié
laissez un peu refroidir et Y meitez vos {raises
pour les délayer ensemble, délayez aussi gros
comme un grain a café de présure que vous met-
trez dans la créme, que qnand elle ne sera plus
tiede , passez-la tout de suite dans un tamis et la
mettez dans un compotier qui puisse aller sur la
cendre chaude, sans se casser, metlez voire com-

- Potier sur un peu de cendre chaude, couyreg~

R

-
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le dun couvercle et un peu de ceadre chaude
dessus; quand eclle sera prise vous la mettrez
dans un endroit frais ou sur de la glace jusqu'.i
Ce que vous serviez.

Créme de framboises.

Elle se fait de la méme fagon que eclle de
fraises, a cette différence quen retirant la eréme
du feu quand elle est assez réduite, vous v met-
trez deux jaunes d'eccufs frais, que vous délayerez
avparavant avec deux cuillerées de créme. re-
meltez un instant sur le feu en remuant la créme
seulement pour faire cuire les ceufs sans houillir,
de eramte qu'elle ne tourne, ensuite vous finirez
comme la précédente.

Créme fouettée,
)

Prenez une pinte de bonne créme, mettez-la
dans une terrine avec un peu de fleur d'orange
pralinée , hachée trés-fin, un demi-quarteron de
sucre fin, gros comme une ngisette de gomme
adragante pu‘ivériséfaﬂ fouellez volre créme et
a mesure quelle meusse vous lenleverez avec
une écumoire pour la mettre sur un tamis ou il
v a un plat dessous pour en recevoir ce qui en
dégoute; vous continuez a fouettter la créme
jusqua ce quil ne vous en reste pas dans la ter-
rine, et.sl vous m'en avez pas assez, vous pren-
drez celle qui a dégouté du tamis, que vous
fouetterez encore, dressez votre créme dans un
compotier. Il y en a qui la garnissent de citrons
confits, coupés en filets, elle se sert plus com-
munément dans son naturel; ceux qui aiment
le citron peuvent mettre un peu de citron verd
kaché tres-fin dans la créme avant de la fouel-
ter; pour lors il n'est point besoin de la piquer
de vcitrons confits, elle se dresse dans le com-
potier en forme d'un dome, el pour changer,
vous pouvez la dresser en forme de plusicurs
pelis rochers.
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Prenez une chopine de bonne créme, mettez-
vy une demi-cuillerée a café deau de fleurs
i’i’m'anges avec un bon demi-quarteron de sucre,,
deux ceufs jaunes et blanes, fouettez le tout en-
semble jusqua ce que votre créme soit épaisse,
mettez le tout dans un compotier dargent, et
faite prendre votre eréme sur une cendre chaude,
couverte d'un couvercle de tourtiére avec un peu
de feu dessus; quand elle sera prise, vous la met-
trez rafraichir sur la glace ou daus un endroit frais
jusqua ce que vous serviez,

Créme fouettée de fraises et framboises.

Fouettez trois demi-setiers de créme double, a
mesure quelle mousse vous la levez avee une
écumoire pour la mettre-dans un tamis sous lequel
il y a un plat pour recevoir ce qui égoute; lors-
?ue vous avez toul fouellé, prenez deux poignées
de fraises ou framboises bien épluchées, passez-
les dans un tamis en les pressant a force. met-
tez-y deux onces de sucre fin que vous mélez
avec les fraises on framboises; ensuite vous mélez
le tout ensemble en le fouettant avee la eréme
un Instant avant que de servir, et le dressez en.
suite dans le compotier.

Créme & la reine.

Prenez une pinte de créme que vous metlez
sur le feu avec deux onces de sucre , faites-la
bouillir jusqu'a ce qu'elle soit réduite a moitié ,
en I'otant du feu vous y mettrez une demi - cuil-
lerée & café d'eau de fleurs d'orange , deux
blancs d'ceufs fouettés, remuez-la un moment
sur le feu avec le fouet, aussitdt que les hlancs
d'eceufs seront cuits » vous la dresserez dans
le compotier, et la ferez rafraichir avant que
de servir, 3

Fromage naturel ¢ la créme,
Prenez ime chopine de Lon lait que vous faites

R =
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tiédir sur le feu, mettez-y en remuant le lait
%rns comme un pois de bonue présure que Vous
té.la}rez avec du méme lait, faites prendre votre
cailllé sur un peu de cendres en Ez couvrant et
meitant un peu de cendres chaudes sur le cou-
vercle; qguand il est pris vous mettez le caillé
dans un petit panier d'osier fait pour ces petits

Aremages, quand il est bien égouté, vous le pres-

sez dans le mmpmier et le servez aveec de bonne
créme et du sucre fin dessus. .

Fromage fouetté.

Hachez ires-fin un peu d'écorce de citron
verd, et le mettez dans une terrine avec trois
demi-setiers de honue créme bien épaisse, et gros
comme un pois de gomme adragaute en poudre;
fouellez voire créme, a mesure que la mousse est
épaisse, vous lenlever avec I'écumoire pour la
meltre dans un panier d'osier; si le panier n'est
pas bien serré, il fant metire dans le fond un
morcean de mousseline ou quelquautre linge
clair; lorsque la créme est toute fouettée vous
laissez égouter le fromage jusqua ce que vous

serviez, vous le renversez daus un compotier et
jetez du sucre fin dessus.
Fromage a la princesse.

Mettez sur le feu une chopine de créme avee
une pinte de lait, deux grains de sel, une écorce
de citron verd rapée, une pincée de coriandre,
un pelit morceau de canelle, trois onces de
sucre , faites bouillir ensemble et réduire a
moilié, otez-la du fea; quand elle sera tiede
yous y mettrez un peu plus gros gquun pois de
présure délayée avec une cuillerée d'ean, passez
la créme au tamis et la remettez sur la cendre
cliaude; quand elle sera prise en caillé , mettez-
la daus un petit panier {Fnsier pour faire égou-
ter et prendre la forme dun fromage, ensuite
vous la renversez dans un compotier oun sur une

assieile.
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Fromage & la Montmorenci.

Mettez sur le feu une chopine de créme avec
deux onces de sucre , quand elle bouillira, vous
Yétez pour la faire refroidir ; ensuite vous y
mettez une demi-cuillerée a café d’ean defleurs
d'orange , fouettez la créme avec un fouet do-
sier , et & mesure que la mousse est un peu €paisse,
vous l'enlevez avec une écumoire pour la mettre
dans un panier garni d'un linge fin; continuez de
fouetter jusqua ce que vous n'ayez plus de eréme ,
laisscz égouter le fromage et servez dans un com-
polier ou sur une assiette.

| Fromage a la glace & la bourgeoise.

Prencz une chopine de créme double si1 vons
voulez , on dautre qui soit bonne , un demi-
setier de lait, un jaune d'ceuf , trois quarierons
-de sucre , faites -lui faire cinq ou six bouillons,
et le retirez du fen, vous y mettrez ensuite quel-
ques essences, comme fleurs dorange , berga-
motte , lime douce ou citron,et le mettez apres
dans votre moule de fer-blanc et le faites pren-
dre a la glace ; vous mettrez votre moule dans
un petit scean proportionné au moule , apres
avoir mis dans le fond du sceau de la glace bien
pilée , une poignée de sel ou salpétre, vous con=
tinuerez a mettre autour du moule jusqu'en haut
de la glace et du salpétre.

Quand votre fromage est glacé et que vons
étes prét a servir , vous avez de leau chaude
dans un chaudron , vous y tremperez le moule
du fromage pour le faire détacher , et le dres-
serez dans la jatte ; il faut le manger dans le
moment,

Cannelon de créme a la glace.

Les cannelons se font de la méme facon que
les fromages a la glace ; ce qui en fait la diffé-
rence , ce sont les moules dans quoi vous les
faites glacer.

R 3
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Glaces de toutes sortes,

En hiver, vous vous servez de sirops dhiver,
comme 1ls sont expliqués , page 368, et en été; '
vous prenez des caux d’été , comme il est dit ci-
dessus ; vous mettrez de ces caux dans des moules
a glace, et a mesure quelles se glaceront, yous
aurez som de les remuer de tems en tems.

Quand elles seront prises , vous les servirez dans
les gobelets. :

Quand vous voudrez servir les glaees , vous
les commencerez une heure avant que d'en avoir
affaire.

Massepains.

Prenez une livre damandes douces que vous
faites piler, aprés les aveir échaudées et émon-
dées, arrosez-les de trois blancs d’enfs en les
piaul ; vous les mélez ensuite avee de la mar-
melade  d'abricots ou autres confitures qui ne
solent point liquides , de la fleur d'orange con-
fite et pilée : quand le tout est bien mélé , vous
melttez vos amandes dans une casserole avee du
sucre en poudre , et les faites dessécher sur le
feu, vous les mettez ensuite sur une table et
les maniez avec du sucre fin ; metiez-en jusqu’a
ee que la piate ne tienne plus dans vos mains ,
vous la roulez ensuite pour en former.des mas-
sepains de telle figure que vous vouleZ : vous
avez six blancs d'ceufs que vous fouettez a moitié,
et y mélez avec du citron :verd haché , vous
trempez dedans les massepains et les mettez
apres dans du sucre fin autaut quils peuvent en
prendre , dressez-les sur des feunilles de papier
blanc , que vous mettez sur des +fEu1ﬂes e
cuivre , et les faites cuire au four dune chaleur
douce. i

Pour étre sir du four , metlez un peun E]E pate
sur une carte, sila carte prend couleur, cest une
marque que le four est trop chaud.
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‘Gaufres.

Prenez trois ceufs des plus frais que voms pour-
rez et les délayerez avec autant de farine qu’ils
éen peuvent hoire , du citron verd haché , d}e
I'eau de fleurs d'orange , et du sucre fin ; dé-
layez le tout ensemble et y mettez ensuite un
peu plus de demi - setier de créme, jusqua ce

que la pate soit un peu liquide ; quand voire’

pite est préte , vous faites chauffer le gaufrier
sur un fourneau, et le frottez en dedans avec de
la bougie pour empécher les gaufres de tenir;
uand votre gaufrier est chaud , voms y mettez
e cette pate dedans , une pleine cuiller a bouche

cela suffit, refermez votre gaufrier et le remet-

tez sur le feu; quand elle sera cuite d'un cbté
vous la retournerez de lautre , et la retirerez
ensuite pour la mettre sur un rouleau de bois ,
courbez-les toutes chaudes , et quand elles seront
toutes faites , mettez-les dans un lieu sec jusqu'a
ce que vous les serviez.

' Vous pourez les garder plusienrs jours, si vous
les tenez dans une étuve , on elles ne samolli-
ront pas.

Poires séchées @ la facon de Reims.

_La poire de rousselet est celle quon prend or-
divairement pour faire sécher 4 la facon de
Reims ; lon fait aussi la méme chose pour
celle de doyenné , parce quelle est bonne ;
comme elle ne se conserve pas long-tems , par
€¢¢ moyen on la conserve tant que lon veut.
Pelez les poires du haut en bas , ramassez un
peu la queue et enjcoupez le petit bout ; jettez-
les @ mesure dans T'eau fraiche , et ensuite fai-
tes-les bouillir jusqua ce quelles fléchissent sous
les {h?i;:;ts » vous les retirez a mesnre ayec 1é-
eumoire, pour les jeter dans I'eau fraiche ; quand
elles seront égoutées , sur un demi-cent de poi-
YEs que vous aurez , mettez une livre de sucre

3 R 4
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dans deux pinies d'eau ; quad il sera fondu, vons
Y meltrez les poires pour les y laisser deux heu-
7¢€8, ensuite vous les dresserez sur des clayons ,
la queve en haut, pour les metire passer la nuit
dans un four dune chaleur douce . comme quand
on a uré le pain ; le lendemain, vous relrempez
les poires dans le sucre et les remettes de la méme
facon dans le four , ce que vous continuerez pen-
dant quatre Jonrs, et la dernidre fois vous ne les
retirerez que quand elles sont tout-i-fait séches ,

on les conserve dans un endroit see, autant gne
Yon veut,

Tablettes de réglisse pour le rhume.

Mettez dans vn pot de terre une pinte d'ean de
riviere avec une livre de reéglisse verte ratissée et
coupée en irés-pelits morceaux , deux poignces
dorge , quatre pommes de rainelle , faites bouil-
lir le tout ensemhle a trés - petit feu , pendant
(uatre -ou cinq heures , jusqua ce que cela soit
hien cuwit etréduit & moins de ehopine d’ean, en-
suite vous écrasez bien le tout ensemble pour en
passer, a force de bras , le plus que yous pour-
rez a ftravers un tamis ; mettez dans ce que
Yous aurez passé une livre de sucre clarifié , et
deux onces de gomme adragante fondue ; faites
desscécher cetle composition sur le feu, et en la
remuant loujours avee uwe cuiller ﬂ? bois jus=-
qua ce quelle ne colle plus 2 vos doigts , alors
vous la renversez sur des ardoises ou feuilles de
cuivre frottée avec un peu dhuile ; quand elle
Sera froide , vous la couperez par tablettes pour
les mettre sécher dans un endroit un peu chaud.

Fruits sees sans élre confits.

Les fruits séchés ‘an maturel sont d'un grnnd.
gecours pour ceux qui sont a .l_a campagne et qui
en ont beaucoup dans leurs jardins ; pour ]?5
metire a profit , voici la facon de les faire sé-
eher.
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Prenez des cerises bien mures , el qu'elles ne
soient point tournécs, arrangez les sur des claies
sans les entasser les unes sur les aulres , vous
Jaisserez les queues et les mettrez sécher dans le
four d'une chaleur douce , comme celle ou lon
vient de tirer le pan, vous les laisserez tant que
le four aunra de chaleur , vous les tirerez apres
pour les retourner , et les remetlrez encore am
four avec la méme chaleur jusqua ce {{ue vous
jugiez quelles solent assez seches , vous les lais—
serez refroidir pour les lier en petits bouquels,
et les serrerez u.[lans un lieu sec.

’ Les prunes se séchene de la méme facon : il
faut les cueilliv tres—miwes , celles qui tombent
d'elles — mémes sont meilleures, parce quelles ont
plus de chair et sont dun meilleur gout.

Les péches se sechent comme les prunes, i
cette différence que celles quisont cueillies a l'ar-
bre valent micux que celles qui sont tombdes,
vous les fendez par le milieu et en oOlez le noyau :
quand elles sont a moiti¢ seches , vous les meitez
sur une table bien propre , et les applatissez
pour quelles séchent également : vous les re—
mettrez aprés au four jusqua ce qu'elles soient
seches,

Les abricots se font de la méme fagcon , a la
réserve que lon en fait sortir le moyau sans les
ouvrir,

Les poires se sechent pelées et sans les peler:
la premiére facon est la meilleure.

Vous prenez les peaux que yous metlez avec
les poires dans un chaudron plein d'eau , faites-les
bouillir jusqu'a ce qu'elles commencent a s'amollir,
vous aurez soin en les pelant de leur laisser les
({uﬂms, et vous les ferez ensuite sécher au four
de la méme facon que les prumes.

Confiture de campagne.

Prenez du vin doux appellé mou , vous ne
pouvez le rendre trop dous vous en prendrez
R
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un sceau plus ou moins , Suivant la quantité que
vous voulez faire de confitures , metlez - |o dans
e chaudiere , faites —le houillip sur un feu tou-
jours clair , faites -le réduire aux deux tiers pour
quil ait une bhonne consistance , et puisse con-—
fire le fruit pour éire de garde.

“5.-" ous prendrez le fruit que vous voulez confire,
SO1t poires, pommes ou coms, faites-le cuire
dans I'ean jusqua ce quil soit amolli , vous le
pélerez ensuite, et le mettrez dans votre sirop de
vin doux, et le laisserez bouillir jusqua ce qu'il
soit cuit, et vous aurez soin de bien écumer ;
vous connoitrez sa cuisson » (quand vous mettrez
du sirop sur une assiette; si vous le voyez de-
meurer en rubis, et quil ne coure point en pen-
chant cette assiette ., clest wne preuve quil faut
retirer votre eonfiture: vous la mettrez dans les
pots. et yous la couvrirez quand elle sera froide.

II' est indifférent que le vin doux soit hlanc
ou rouge,

Confiture au cidre.

Vous prendrez du cidre de poires fait sans
eau pour faire cette confiture: celui {Ici pommes
n'est point assez doux, vous le faites re-:llmre aux
deux tiers avant que d'y mettre volre fruit: vous
finirez ensuite vos confitures de la méme facon
que celles du vin doux.

Confitures au miel,

Vous choisirez le plus beau miel (ue vouspoun-
rez avoir, et vous vous en servirez avee la méme
dose que pour le sucre , parce que toutes les
confitures qui sont e:cpliqnées: ci - devant pour le
sucre , se peuvent faire au miel, _

Voici la facon de s'en servir et de le clarifier.
Metlez - le dans nne poele sur nn ﬁf'mlrneau;
quand il bout , il faut le bien écumer, c'est nn des
principaux points pour sa beauté; vous connoi-
lrez sa cwisson , en mellant dessus un ceuf de
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poule; s'il enfonce, sa cuisson est imparfaite ; s'ii
fiotte , cest signe quil est cuit, et vous pouvez
vous en servir pour confire toules sortes de fruits
avec la méme facon que vous faites pour le suere.
Faites altention que le miel est snjet & se ]Jt‘l_:l-
ler, et qu'il faut le faire cuire a petit feu, et avoir
soin de le remuer souyent avec une spatule de
bois.
Comment faire le raisinet.

Prenez la quantité de raisins que vous jugerez
a propos; vous les égrénerez ensuite et les {wes-
serez a mesure dans le chaundron ot vous devez
les faire cuire; mettez-les sur un feu clair, et a
mesure quils bouillent, otez-en les pepins le plus
que vous pourrez avec une écumoire , laissez-les
réduire an tiers, et vous aurez soin de diminuer
le feu a mesure quils s'épaississent, remuez- les
souvent avec une spatule de bois a mesure qu'ils
s épaississent , de crainte qu'ils ne brilent, vous
les retirerez ensuite pour les passer au travers
d'un linge blanc en les pressant bien fort avec les
mains ; cela fait, remettez-les sur le feu powr leur
faire faire quelques bouillons en les tourpant con-
tinvellement jusqu'a ce qu'ils aient pris assez de
consistance, vous les retirerez du feu pour les met-
tre tout de suite dans des terrines,

Quand il sera & demi-froid, vous le mettrez
dans les pots; il faut laisser les pots découverts
cing ou six jours, et les couvrir de papier en vi-
sitant de tems en tems votre raisinet , si le papier
se mnisit_.. vous I'terez, et en remettrez dautre ;
vous continuerez ce soin jusqu'a ce que toute I'hu-
midité en soit évaporée, alors il ne se gite plus :
sil est bien cuit : sinon on le fait recuire un peu
pour ensuite le couvrir a forfait.

) B
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Queues de veau aux choux et petit lard , i
Casserole , S
Rissolles , 0

Hachis de toutes sortes de viandes,
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PU COCHON et de son utilité, 118
De la téte de cochon , I Ié.;
Des oreilles , de la langue et des pieds de cochon, ibi
De la fressure , panne, crépine et boyaux, ibid
Des jambons , comment les accommoder , 120
De la poitrine , échinée et carré de cochon , 12T
Cotelettes de port frais en Tagout, ibid
Comment faire le petit-salé de cochon , 1bid.
Comment faire le lard et saint-doux ; Izg
T2

Boudin de cochon et de sanglier, 12
Boudin blanc & la bourgeoise , : ibid
Facon d’accommoder le sang de veau ,'de cochon , d’a-

gneau , sans faire de boudin , YZ4
Facon de faire toutes sortes de cervelas et saucisses ,  ibid
A ndouilles de cochon , 123
Jambon en cincarat , 126
Du cochon de lait , ibid
Cochon de lait par quartier , au pere Douillet , ibid
Cochon de lait cn blanguette, 127
Cochon de lait en galentine , 128
Cochion de lait & la Lyonnaise , ibid
Cochon de lait en paté froid , ; 129
Fromage de cochon , ibid
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DE L’AGNEAU , 130
Issus d’agneau a la bourgeoise , : 1bid
Téte d’agneau de plusieurs fagons , ibid
Quartier d’agneau , comment le servir , 131
Filet d’agneau en blanquette , 132
Filet d’agneau a la hérgmmcl , ibid
Du quartier d’agneau de derritre , ibid
Usage des ris d’agneau , 133
Pieds d’agneau gratinés ; ibi;i
CHAPITRE VIIL

DE LA VOLAILLE en général, 133
Différentes fagons de poulets , 134
Fricassée de poulets, ibid
Fricassée de poulets & la hourdois , 136

Poulets 4 la tartare , ibad
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Poulets en caisses, 136
Poulets pux choux-fleurs - 3 137
Poulets 4 Ia potle , ihid
Poulets au f romage , : ibid

oulets a I'estragon , 138
Poulets cn marcﬁ)le 2 139

Poulets au cerfenil ,

140

Poulets au réveil , ' ibid
Poulets au verjus de grains , 141
sPoulets i la giblote , ibid
Poulets aux petits pois , 142
Poulets en hatelet , ibid
Des poulets marinés , ibid

. Poulets en pain , ibid
Poulets 4 la sainte Menehoult ; ibid

Comment servir les povlets gras aux cenfs et & la reine, 143

Poulets en enlrées de broche de différentes fagons , ibid
Poulets aux erotitons ,

144

Usage du coq et de la poule, 143
es dindons et des dindonneaux-, ibid
Cuisses de dindons & la créme, . 140
Dindons a la potle , 1bid
Dindons en galentine , , ibid
Dindon en ballen , 147
~Dindon roulé , ' ibid
Abatlis de dindons en fricassée an blane , au roux , ibid
Différentes facons pour ccommoder les vieux dindons, 148
Cuisse de dindons accompagnées , ikid
Dindons & Vescalope, ; - 149
Ailerons de dindons aux petits oignons et fromage, ,I§°
Ailerons en fricassée de poulets , ibid
Ailerons en fricandeau s 3 ]h}d
Ailerons en matelote , i
Ailerons & la purédverte , ' ibid
Ailerons & la purée de lentilles , Ia2
Ailerons aux petits oignons , ibid
Ailerons au vin de Champagne , {hf‘i
Aiterons & la sainte Menehoult , ibid
Des pités de dindons, 153
Dindons en pain , 1bid
Du pintardeau et de la pintarde , . X4
De la poularde et du chapon, eomment les servir, 1bid
Poularde de plusieurs facons , T390
Poularde 3 Ia beurgeoise , 11’!‘:1
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Poularde i la persillade , ibid
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Poularde aux oignons, : 137

Poularde aux oignons d’un autre fagon, - 1bid
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Poularde masquée , 158
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Poularde & la cunisinitre , fl{_{
ibic
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Poularde 3 la béchamel , ibid
Poularde h [a Montmorenci , :':::53
ibi
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Poularde 3 la Sainte-Menehoult , %bfd’
Poularde au blane manger , ibid
Foularde au cannelon, .I!?I
Poularde & la créme , ibid

Poularde en croustade, _1552-
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De la poularde de Caux, et du coq vierge ibid
Du canard, caneton, vie et oison, ibid
Canard farei , It:"';
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Canard de plusieurs faconz, ~ s 105
Canard aux navets ,. ibd
Canard au pere Douillet , 166
Canard en globe , ibid
Canard a la ‘Bruxelles, ' - - ibid
Canard en daube , ibid
Canard en chausson , } 161d
Canard & la Béarnois bid
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Caneton aux pois , & 168
Oig- farcie & fa broche , . ibid
Oie &-la moutarde, . : 169
Oie & la daube, 170
Des ailes et cuisses d’oie, comment les accommoder , 1bid ——
" Des poules d’eau, 171
Des pigeons cauchois, de volitre et bisets , 172
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Des pigeons de volitre 173
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Compote dc Eigenns - : 174
Des pigeons bisets, ' ibid
Pigeons & la crapaudine, sauce aun verjus, -— 173
Pigeons en matelote , ! ibid
Pigeons en raguut d’écrevisses , ; 176
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Pigeons aux pois , _ ibid

Pigeons aux asperges em pelils pois , 178
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Pigeons an court-bouillon, ibid
Pigeons, & la Sainte Meuchoult , 179
Pigeons 4 la Mariane, ibid
FPigeons en fricandeaun , 180
Figeons en fricassée de poulets , ibid
Pigeons au Soleil , ibid
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Pigeons en timbale , , ihid
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Pigeons en lourte ibid
Pigeons & la potle , ibid
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Pigeons en crépine , ibid
Figeons en beignets, Y 162
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s, CHAPITRE-HI X

DU GIBIER en général, 183
Du gibier & poil, 184
Des faisans, comment les servir, ibid
Des canards sauvages, comment lesservir, ibid
Des rouges sarcelles, allebrans , comment les accommoder,

185
Allouettes de plusieurs fagons, , ‘abid
Allouettes en salmis & la bourgeoise , 186
Alloueltes en ragout, ibid
Des ramiers et ramereaux, 187
Des perdreaux, comment les distinguer des perdrix , ibid.
Comment accommoder les perdreaux et perdix, ibid.
Des vieilles perdrix, 186
1es Bécasses . bécassines et bécots, ibid.
Des cailles et cailleteaux, 189
Cailles an laurier , 1bid.
Cailles aux choux, _Igo
Cailles en gratin, ~ 1bid
Cailles en salpicon , 1bid.
Des ortolans , guinards et gélinottes, _IgI
Des grives , : ibid.
Des pluviers, ibid.
Des vauneaux , ibid.
Des rouges gorges, ibid.
Du gibier & poil , 192
Des%evr&aux; et litvres, ibid.
Pité de litvre i la bourgeoise, ibid.
Litvre en haricot, | 193
Filets de lievre en civet, _193
I.evreaux au sang, ibid.
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Filets de idvre & la poivrade,
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Des lapins et lapereaux, comment connoitreles jeuanes,ibid.

Des lapins et lapereaux de plusieurs fagons, ;35
Des lapins au coulis de lentilles, ; 11 ﬁ
Lapin en matelote , 'h'?l
Lapereaux en hachis , ibid.
Filets de lapereaux aux concombres , _ I_-;;dr;
Filets de lapereaux en salade, 1]:1_5..
Lapin aux petits pois, _ I'!;_l
Lapins en papillotes, }h3d¢
Lapereaux aux gites , ibid.
Lapereaux en caisse, : ibid,
Lapereaux aux fines herbes , 199
Lapereaux en gratin, : ibid.
Lapereaux en galentine, ibid.
Lapereaux en hatelet , : 200
Lapereaux en Poupeton , : ibid.
Lapereaux roulés en pistaches, .‘bf§‘
Lapereaux en tortue, ibid.
Lapereaux en bigarrure , 201
Lapin a la bourgeoise , ibid.
Boudin de lapin 20%
Du sanglier, a-3

Hachis de toutes sortes de viandes euites & 1a broche, ibid,

CH APRITIGR B X

DU POISSON de mer et d’eau douce, 204
En coquillage , ibid.
Du turbot et barbot, comment accommoder, ibid.
Turbot aux capres et autres fagons, 203
Turbot et barbot en gras, ibid,
Turbot et barbot cuits en maigre , 206
Du saumon frais, comment ’accommoder ibid.
Saumon en caisses, 207
De Dcsturgon , comment 'accommoder . 208
Esturgeon en gras & la broche , ibid,
Esturgeon 4 la braise, ibid.
Esturgeon en matelote , ibid.
De V’alose , comment I’accommoder, 209
Du eabilland, comment I’accommoder 3 aro
Morue fraiche en Daupbin au ragoit de laitances de earpes >

et pointesd’asperges, ﬁJid.
De li raie |, comment I’accommoder , 2K
Raie a la sainte Menehoult , ibid.
Raie marinée frite 2132
Raie & la sauce de son foie, ibid.
Raie au fromage , ibid.
De la merluche , comment 1’accommoder ; 213
Be la morue salée, comment Paccommoder - ibid,
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Morue & 1a maitre d’d’hétel , 254
%ﬂeua de morue farcie, ibid
Morue & la provengale, 215
Morue au benrre noir, 216
Morue & la sauce aux capres et anchois , ibid
Morue a la eréme , ibid
Tourte de morue , 1bid
Morue en stinkerque , 317
Morue marinée frite , ibid
Morue en beignets , : ibid
De Ir limande, solle, carlet et plie, ibid

Solle , limande , carlet et plie entre deux plats, ala
bourgeoise , ; 216
Des éperlans , comment les accommoder , 219
Du surmulet et maquereau ibid
Du thon, comment 'accommoder , ibid
De la vive, comment 'accommoder, 220
Dn rouget , comment 'accommoder , _ ibid
" De la sardine et du hareng frais, : 221
Harengs sorés & la Sainte-Menehoult, 1ibid
Des anchois et de leur utilité , ibid
Réties d’ancheis, ; 222
Des merlans, ibid
Le bar , comment T'accommoder , il}i%l

22

T.e vaudreuil , ce que c’est’,

PDe la tontine , 1ibid
De la luibpe , ' : ibid
Des écrevisses de mer, des homars et des orabes , 224
Des moules, 1bid
Des huitres , . 22D
Huitres en habis, ibid
De la macreuse , - 226
- Macreuse en haricot, bl ibid
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Du broche. , : 227
Court-bouillon ponr tous les poissons dleau douce , ibid
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De Panguille, : 1bid
Anguille aux montans de laitue romaine , 239
Carpe en matelote . 230
e la truite saumonée et de la commune, 231
Pela perche, ibid ¢
232

e la tanche, 2
De la lote ou barbote, < ibid.

De a tortue, ibid.
De la lamprowe, - *3‘33{}
ibd.

Des écrevisses , L.
Du barbillon ‘metinier , goujon et la bréme, 239
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Usage des petits pois secs, ﬂjrid9
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